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Sahnige Parpadelle-Gemusepfanne
mit Bacon und Parmesan

I Draulen ist es kalt und immer kalter, aber innen warmst

Du Dich mit der sahnigen Gemusepfanne und den herzhaften :

Speckstreifen schnell wieder auf. Danach schaffst Du noch : 25 min. @ Stufe 1
eine letzte Runde auf dem Weihnachtsmarkt oder beim :

Geschenkemarathon. Guten Appetit!




Zutaten in Deiner BoX ... 2 Personen........eceereenes 4 Personen.............. $ Ggf. auch fiir andere

Bacon (Scheiben) 15) 4 8 Rezepte verwenden

Porree 1 2

Knoblauch 1/8 1/4 All

Thymian / Schnittlauch 10g 20g ergene

Brokkoli 250 g 500 g 1) Gluten 7) Lactose

Parmesan 7) 20¢g 40g 15) Kann Allergene

Sahne 7) 100 ml 200 ml enthalten (bitte Verpack-

Parpadelle 1) 15) 250 g 500 g ungshinweise beachten)
Nahrwerte pro Person
Kalorien: 619 kcal

Gut im Haus zu haben (bei 4 Personen Mengen verdoppeln) ... Kohlenhydrate: 42 g

Salz, Olivendl, Butter, Pfeffer Fett:41 g, Eiweif: 23 g

Was zum Kochen gebrauCht Wird ... . Ballaststoffe:6 g

Kasereibe, groRer Topf, Sieb, groRe Pfanne

1 Baconinca.2cm grole Wiirfel schneiden. AuRere Schicht vom
Porree entfernen und waschen, halbieren, dann weilRen und hell-
griinen Teil in feine Ringe schneiden. Knoblauch abziehen und fein
hacken. Thymian und Schnittlauch waschen und trocken

schiitteln. Thymianblatter abzupfen und grob hacken. Schnittlauch
in feine Rollchen schneiden. Brokkoli waschen und in sehr feine
Roschen aufteilen, dann grob hacken. Parmesan fein reiben.

2 Ineinem grolRen Topf reichlich Salzwasser zum Kochen bringen,
Parpadelle darin 10-12 Min. bissfest garen. Nach der Garzeit in ein Sieb
abgieflen und abtropfen lassen, dabei in einer Schiissel 200 ml
Nudelwasser auffangen.

3 In der Zwischenzeit: In einer groen beschichteten Pfanne 1 TL
Olivendl und 1 TL Butter erwarmen, Bacon darin 5-8 Min. knusprig
anbraten. Porree, Knoblauch, Brokkoli und ein wenig Salz zufiigen und
5-8 Min. bei schwacher Hitze weiterbraten. Thymian zugeben, mit Sahne
und 100 ml Nudelwasser abléschen und bei schwacher Hitze 5-8 Min. ein
wenig einkdcheln lassen, ab und zu umrihren.

4 Parpardelle, Parmesan und 100 ml Nudelwasser zum Gemiise
in die Pfanne geben. Alles zusammen bei mittlerer Hitze ca. 3 Min.
einkdcheln lassen, mit ein wenig Salz und Pfeffer abschmecken.

5 Parpadelle-Gemiisepfanne auf Tellern verteilen, mit Schnittlauch
bestreuen und genielien!




