BABYSPINAT-SPATZLE-PFANNE L
in cremiger SoRe mit gerosteten Walnusskernen TN

Unter dem Namen Babyspinat versteht
man jungen Spinat, der friihzeitig
geerntet wird und darum besonders zarte
Bldttchen hat.
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Wasche das
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ZERKLEINERN & DUNSTEN
Knoblauch abziehen.
Roten Chili (Achtung: scharf!) halbieren, Kerne
entfernen und Chilihalften in ca. 1 cm grofe
Stlicke schneiden.
Beides in den Mixtopf geben und 3 Sek./
Stufe 8 zerkleinern. Zwiebel abziehen,
halbieren, zugeben, 5 Sek./Stufe 5
zerkleinern und alles mit dem Spatel nach
unten schieben. 10 g [15 g | 20 g] 61
zugeben und 3 Min.[120 °C/Stufe 1 diinsten.

Wahrenddessen Champignons in
Scheiben schneiden.

SPATZLE BRATEN

In derselben [und einer zweiten] Pfanne
1EL [je 1 EL] Ol erhitzen. Eierspatzle darin
3 -4 Min. knusprig anbraten. Tomatenstiicke,
Salz' und Pfeffer- zugeben und ca. 1 Min.
weiterbraten.

ab.

GEH I 'S : Neben dem Thermomix" bendtigst Du 1 [2]
T

SAHNESOSSE ZUBEREITEN
Champignonscheiben in den Mixtopf
zugeben und 3 Min./100 °C/&$%/Stufe
1 diinsten. Sahne, Gemiisebriihe und BBQ
Pfeffermischung in den Mixtopf zugeben
und 5 Min./98 °C/&%/Stufe 1 kochen.

Wahrenddessen mit dem Rezept fortfahren.

SPATZLEPFANNE VOLLENDEN

Champignon-Sofe aus dem Mixtopf zu
den Spatzle geben und unterheben. Spinat in
kleinen Portionen nach und nach in die Pfanne
geben, bis der Spinat zusammengefallen
ist. Spatzlepfanne bei mittlerer Hitze etwas
einkocheln lassen, sodass sie schon cremig
wird. Mit Salz* und Pfeffer abschmecken.

TOMATE & WALNUSSE

Tomate halbieren, Strunk entfernen
und Tomatenhalften in ca. 2 cm grofRe
Stlicke schneiden.

In einer grof3en Pfanne ohne Zugabe von
Fett Walniisse bei mittlerer Hitze 3 - 5 Min.
rosten, bis sie leicht gebraunt sind. Dann
Walniisse auf ein Schneidebrett legen und
abkiihlen lassen.

ANRICHTEN

Walniisse grob hacken. Spatzlepfanne
auf tiefen Tellern anrichten, gehackte
Walniisse dariiberstreuen und genielRen.

ZUTATEN

Champignons 150g 200g 300g

rote Zwiebel 1 1 2
Knoblauchzehe 1 1 2
Tomate 1 1 2
rote Chilischote £5 | ) % 1
Walnisse 10g 10g 20g
Spatzle 400g 600g 800g

200 ml 300 Ml 490 m|

Kochsahne

Gemlisebriihe 2g 3g 4g

BBQ-Pfeffermischung lg 1%g 2g

Babyspinat 100g 150g 200g
Ol* fiir Schritt 1 10g | 15g i 20g
Ol* fiir Schritt 4 1EL :1%EL: 2EL
Salz*, Pfeffer nach Geschmack

Gut, im Haus zu haben.
Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig.

DURCHSCHNITTLICHE

NAHRWERTE PRO
(Berechnet auf Grundlage der
angegebenen Ausgangszutaten.)

Brennwert 539 kJ/129 kcal : 2.885 kJ/690 kcal
Fett 6,72¢ 3595g
- davon ges. Fettsauren 2,20g 11,77¢g
Kohlenhydrate 1290¢g 69,04 g
- davon Zucker 1,84¢ 9,85g
Eiweil} 391g 20,90 ¢g
Salz 0,219g 1,171g

. Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte

. aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produktdnderungen abweichen kénnen. Malgeblich sind allein
. die Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

{ ALLERGENE

Glutenhaltiges Getreide 2) Eier 5) Milch
Schalenfriichte

. (Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und
- moglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
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