Gnocchi-Auflauf mit Tomaten

Fiir 2 Portionen:

150 g Babyspinat 1,0 Zwiebel 1,0 Knoblauchzehe
3,0 Tomaten 2,0 EL Olivenol Salz, Pfeffer
Muskatnuss 1,0 EL Schmand 200 g Gnocchi

125 g Mozzarella 2,0 Stiele Basilikum

Backofen auf 200° vorheizen. Den Spinat verlesen, griindlich waschen und gut abtropfen
lassen. Zwiebel und Knoblauch schélen und klein wiirfeln. Tomaten waschen, halbieren
und in Wiirfel schneiden, dabei die Stielanséitze entfernen. In einer beschichteten Pfanne
Ol erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin andiinsten. Spinat dazugeben und 3 Min.
mitdiinsten. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Den Schmand unterriihren.
Gnocchi nach Packungsanweisung in Salzwasser 3 Min. garen und vorsichtig abgiefien oder
mit einem Schaumléffel herausheben. Den Mozzarella abtropfen lassen und in Scheiben
schneiden.

Eine Auflaufform mit Ol fetten. Gnocchi, Tomaten und Spinat mischen und in die Form
geben. Mit den Mozzarellascheiben belegen, mit dem restlichen Ol betriufeln und im Ofen
(Mitte) 20 Min. backen.

Basilikum waschen, trocken tupfen und die Blatter abzupfen. Den Auflauf aus dem Ofen
nehmen und mit Basilikum bestreuen.
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