Gnocchi met paddenstoelen-roomsaus

spinazie en shiitake

Vandaag op het menu een heerlijk gerecht met gnocchi (spreek uit als 'njokkie’). Gnocchi is een iets minder
bekende, Italiaanse pastasoort. Gnocchi wordt gemaakt van aardappels en tarwemeel, maar soms ook
alleen van tarwemeel. We koken de gnocchi niet, maar bakken het krokant in een pan.
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“Bij biologische teelt is er
meer diversiteit in gewicht
van de geleverde groenten.
Om verspilling te voorkomen
passen we bij het inpakken
soms de hoeveelheden aan.
De garantie is 200-250 gram
groenten per persoon.
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I Peldeuien sniid in halve ringen. Veeg de champignons en shii-take schoon en snijd in
plakjes. Was de spinazie en laat goed uitlekken.

2. Verhit olie in een bakpan en bak de gnocchi circa 10 minuten op een middelhoog vuur totdat
ze lichtbruin kleuren en een knapperig korstje krijgen. Schud de pan regelmatig om en breng

op smaak met tijm.

3. Verhit olie in een andere bakpan en bak de ui, champignons en shii-take 5 minuten op een
middelhoog vuur. Schep de creme fraiche en de spinazie erdoor en breng op smaak met

peper.

4. Halveer de tomaaties en verwarm nog een minuut mee in de saus.

5. Serveer de krokante gnocchi met een flinke schep paddenstoelen-roomsaus.

Tip: Je kunt de gnocchi ook koken in een pan met heet water. Ze zijn gaar als ze boven

komen drijven.
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