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Spinat-Gorgonzola-Sauce 
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Zutaten 

 
 
 
 

400g Gnocchi 

100-200g Gorgonzola 

20g Parmesamkäse 

200-300g Spinat 

150ml flüssige Sahne (oder Créme fraiche) 

1 Knoblauchzehe 

1 Zwiebel 

Olivenöl 

Salz und Pfeffer 

 
Zubereitung 

 
Sauce: 

 
Zwiebel und Knoblauch würfeln.  

Spinat waschen und hacken. 

Olivenöl in eine Pfanne geben, Zwiebel und 
Knoblauch darin glasig dünsten. Gehackten 
Spinat hinzugeben und bei schwacher Hitze 

andünsten. 

Gorgonzola grob würfeln.  

Sahne in eine weitere Pfanne geben und leicht 
erhitzen. Käsewürfel und geriebenen 

Parmesamkäse hinzugeben und unter ständigem 
Rühren bei mäßiger Hitze schmelzen. 

Sobald die Sauce schön cremig ist, Spinat mit 
Zwibel und Knoblauch hinzugeben und alles gut 

vermengen. 

Gnocchi: 

Salzwasser zum Kochen bringen. Gnocchi einige 
Minuten lang im Wasser kochen. Abschöpfen, 

sobald sie an die Oberfläche steigen. 

 

 

 

Den Blätterteig entrollen, Asiasalat und 
zerbröselten Feta auf dem Teig verteilen. 

Blätterteig von der langen Seite aus fest 
aufrollen, in gleichmäßige Scheiben schneiden 
und auf ein Blech mit Backpapier auslegen. 

Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C auf 
mittlerer Schiene ca. 12 min. backen. 

Guten Appetit! 


