SiliBe Haselnuss-Spatzle
mit Apfel-Cranberry-Kompott & Schlagsahne

Vegetarisch 25 — 35 Minuten - 1011 kcal - Tag 5 kochen

Haselnussspatzle Apfel

Cranberries, getrocknet Butter
Schlagsahne Bratapfelgewiirz
Puderzucker Haselniisse

|
-
Gewiirzmischung
»Desserttraum“

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
-Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche das Obst ab.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Wasser*

Kochutensilien

1 hohes RiihrgefalR, 1 Kiichenpapier, 1 grofte Pfanne,
1 Kartoffelstampfer und 1 kleiner Topf

3-4P
Haselnussspatzle 8) 15) 23) 400g
Apfel NL 2
Cranberries, getrocknet 20g
Butter 7) 20g
Schlagsahne 7) 200 ml
Bratapfelgewiirz 2g
Puderzucker 25¢g
Haselnisse 2) 23) 20g
Gewﬂrzmischu‘pg 28
»Desserttraum

**Beachte die bendtigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig

Portion

1009 (ca.520 g)

Brennwert 807 kJ/193 kcal 4232 kJ/1011 kcal
Fett 10,3g 54g

- davon ges. Fettsauren 53g 28¢g
Kohlenhydrate 21g 110,1g

- davon Zucker 94g 49,1g
Eiweil} 37g 195¢g

Salz 0,7g 3,68g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
naturlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktéanderungen
abweichen kénnen. MaRgeblich sind allein die Nahrwertinformationen
auf den Produktverpackungen.

Allergene: 2) Schalenfriichte 7) Milch (einschlieRlich Laktose) 8) Eier
15) Weizen 23) Haselnlsse

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)

Ursprungslander: NL: Niederlande

Apfelvierteln, entkernen und schilen. Apfelviertel in
grobe Stiicke schneiden.

In einem kleinen Topf Apfelstiicke mit Cranberries,
Bratapfelgewiirz, ,Desserttraum®, 2 EL Puderzucker
und 2 EL Wasser* aufkochen und bei kleiner Hitze

20 - 25 Min. kocheln lassen, bis die Apfelstiicke weich
sind.

Die weich gegarten Apfelstiicke mit 1 -2 EL
Wasser* verriihren und nach Belieben mit einem
Kartoffelstampfer oder einer Gabel grob oder fein
zerdriicken und abkiihlen lassen.

In einer grofRen Pfanne ohne Fettzugabe Haselniisse
2 -3 Min. rosten, bis sie duften und die Hautchen sich
losen.

Haselniisse herausnehmen und etwas abkiihlen lassen.

Dann mit einem Kiichentuch oder Kiichenpapier die
losen Hautchen der Haselniisse abreiben.

Haselniisse grob hacken.

In einem hohen Riihrgefal kalte Schlagsahne mit 1 EL
Puderzucker steif schlagen.

In der grofRen Pfanne aus Schritt 2 Butter schmelzen
und Haselnussspatzle darin 6 - 8 Min. knusprig
anbraten.

Haselnussspatzle auf Teller verteilen, mit restlichem
Puderzucker bestduben und mit gehackten
Haselniissen toppen. Mit Apfel-Cranberry-Kompott
und Schlagsahne genieRen.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

Lade Deine Freunde jetzt mit einem frischen
Einstiegsrabatt von mind. 54,99 € ein!
http://www.hellofresh.de/freunde




