Gnocchi-Pfanne mit Hackfleisch und Kurbis
* One-Pot

Zutaten:

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

300 g Hokkaidokurbis

1 EL Olivenadl

300 g Rinderhackfleisch
Salz, Pfeffer

1 TL Curry, 1 TL Kurkuma, %2 TL Kreuzkiimmel
2 EL Tomatenmark

400 g Gnocchi - Kiuhlregal
200 ml Gemtsebriuhe
100 g Schmand

1 EL gehackte Krauter

Zubereitung:
Zwiebel und Knoblauch klein hacken. Kirbis entkernen, in mdglichst kleine
Wairfel schneiden. Hokkaido mit Schale, andere Kirbisse geschalt

Ol in einer Pfanne erhitzen und das Hackfleisch kraftig anbraten. Zwiebeln,
Knoblauch und Kurbiswurfel unterheben und bei mittlerer Hitze 10 Minuten
braten. Mit Salz, Pfeffer, Curry, Kurkuma, Kreuzkiimmel wirzen.
Tomatenmark unterheben und kurz mitrésten.

Gnocchi, Gemusebrihe, Schmand zugeben und alles zugedeckt bei mittlerer
Hitze 5-10 Minuten kocheln lassen, bis Kirbis und Gnocchi gar sind.
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