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Gebratene Schupfnudeln

mit Haselnuss-Pesto und Orangen-Spitzkohl-Salat

mm Schupfnudeln mit Kraut findet man auf jedem

Weihnachtsmarkt, aber Schupfnudeln mit Haselnuss-Pesto und

dem fruchtigen Kohlsalat findest Du nur bei uns. So hast Du : 30 min. @ Stufe 1
gesunden Winterkohl, fruchtige Orangen und leckeres :

Schwabenfood auf einmal. Lass es Dir schmecken!
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Zitrone Orange Spitzk Haselntisse

Pecorino Schupfnudeln Schnittlauch



Zutatenin Deiner Box...............ccoooeeeececee 2 Personen............ 4 Personen...... & Ggf. auch fiir andere

2iens L . Rezepte verwenden
Orange 1 2

Spitzkohl 1/2 1

Haselniisse 8) 15) 30g 60g Allergene )

Pecorino 7) 40g 80g 1) Gluten 3) FI 7) Lactose
Schupfnudeln 1) 3) 15) 500g 1000 g 8) Schalenfriichte
Schnittlauch 10g 20¢g 15) Kann Allergene

enthalten (bitte Verpack-
ungshinweise beachten)

Nahrwerte pro Person
Gut im Haus zu haben (bei 4 Personen Mengen verdoppeln) . Kalorien: 662 kcal
Olivendl, Ol, Zucker, Salz, Pfeffer, Butter Kohlenhydrate: 84 g

Was zum Kochen gebraucht Wird ... . Fett:27 g, EiweiR:16 g
Zitronenpresse, Salatschiissel, grofte Pfanne, hohes Riihrgefal3, Stabmixer, Ballaststoffe: 10 g
Kiichenpapier

1 Zitrone entsaften. Orange mit einem kleinen Messer schalen,
dazu zuerst oben und unten je eine Scheibe abschneiden. Dann die
Schale abschélen, dabei die weilte Schicht vom Fruchtfleisch mit
abtrennen. Orangenspalten herausschneiden und fein wiirfeln.

2 AuRere Blitter vom Spitzkohl entfernen, halbieren, harten Strunk
herausschneiden und in feine Streifen schneiden. In einer Salatschiissel
Spitzkohlstreifen mit etwas Zitronensaft, 2 EL Olivendl, 1 TL Zucker,
Salz und Pfeffer vermischen und mit den Handen gut durchkneten, bis
der Kohl schon weich ist. Orangenwiirfel zugeben und Salat bis zum
Anrichten ziehen lassen.

3 Fiir das Haselnuss-Pesto: Haselniisse in einer groRen Pfanne
ohne Fettzugabe rosten, bis sie duften. Dann herausnehmen und in
einem hohen Riihrgefaft zusammen mit Pecorino, 3 EL Olivendl,

1 EL Zitronensaft und 5 EL Wasser mit einem Stabmixer zu einer
cremigen Masse verriihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4 Pfanne mit Kiichenpapier auswischen, dann 1 TL Ol und

1 TL Butter darin erhitzen. Schupfnudeln bei hoher Temperatur
8-10 Min. von allen Seiten knusprig anbraten. Schnittlauch waschen,
trocken schiitteln und in feine Réllchen schneiden.

5 Schupfnudeln in der Pfanne ein wenig abkiihlen lassen, dann mit
dem Haselnuss-Pestos vermischen.

6 Auf Tellern verteilen und Orangen-Spitzkohl-Salat dazu anrichten,
mit Schnittlauch bestreuen und genielien!




