Wirsing-Gnocchi-Pfanne (2 Personen)

Zutaten:

200g Wirsing (fein geschnitten)
1 Zwiebel (gewiirfelt)

300g Gnocchi

50ml (Pflanzen-)Milch

50ml Gemiisebriihe

1 EL Mehl

1 EL Frischkése

1-2 EL Ol

Salz, Pfeffer, Muskat, Paprika
1-2 EL WeiBlwein (optional)

Zubereitung:

1 EL Ol in Pfanne erhitzen, Gnocchi goldbraun anbraten
und aus der Pfanne nehmen. Zwiebel in der gleichen
Pfanne andiinsten und falls das Ol nicht reicht etwas
mehr hinzugeben. Den fein geschnittenen Wirsing
dazugeben und anbraten. Mehl dariiber verteilen und mit
anbraten. Sobald der Wirsing leicht zusammenfallt mit
Gemiisebriihe, Milch und wahlweise etwas Weillwein
abloschen. Mit den Gewiirzen abschmecken und leicht
kocheln lassen, bis Wirsing weich ist. Zum Schluss
Frischkése unterheben und anschlielend die Gnocchi
hinzufligen und auf zwei Tellern servieren.



