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BLITZSCHNELLE KASESPATZLE-PFANNE

L mit Bacon, Lauch und Champignons

EXPRESS
REZEPT

)

O

BéchamelsoRe Eierspatzle
Bacon (Wiirfel) geraspelter
Bergjausenkése

Rostzwiebeln Champignons und Lauch
in Scheiben



LOS : : 2-4 PERSONEN

G E H T’S Zum Kochen benétigst Du 1 grofie Pfanne. Z U TAT E N
! ' . . 2P 3P 4p

Eierspatzle 1) 2) 400g 600g 800g
Bacon (Wiirfel) 50g  75g 100g

Champignons und Lauch in 300g 450g 600g
Scheiben

Béchamelsole 1) 5) 200 g 300 g 400 g
geraspelter Bergjausenkdse5)  100g 150g 200g
" Rostzwiebeln - 20g  30g 40g
, : Ol* fiir Schritt 1 1EL 1%EL: 2EL
. ‘ . . . Salz*, Pfeffer* nach Geschmack
KLEINE VORBEREITUNG SPATZLE BRATEN GEMUSE HINZUFUGEN P, :
1EL[15EL|2EL] Ol in einer grofen Spatzle zusammen mit dem Bacon darin Geschnittenes Gemiise zu den 1 @ Beachte die bendtigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
Pfanne erhitzen und Bacon dazugeben. fiir 3 Min. knusprig anbraten. Spatzle in die Pfanne geben und weitere P etenenabundes blebt e b
3-5Min. anbraten. AN bR E o
e et aoE e ) 100 g (ca. 550 g)
Brennwert 710 kJ/170 keal - 3.839 kJ/918 keal
Fett 982¢g 53,12g
- davon ges. Fettsauren : 477g : 25,78 g
Kohlenhydrate : 13,55g V 73,32g
- davon Zucker A 1,28¢g A 6,90¢g
EiweiR . 634g  3431g
Salz . 1,048g  5669¢g

. Bitte beachte, dass die Ndhrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund nattirlicher Schwankungen und kurzfristiger

¢+ Produktanderungen abweichen kénnen. MaRgeblich sind allein
: die Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

. ALLERGENE

t1) Glutenhaltiges Getreide 2) Eier 5) Milch

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und

- ® : moglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
: _n’{ "
,. - 'm N =
FUR DIE SOSSE SOSSE VOLLENDEN ANRICHTEN
Hitze reduzieren und Spatzle mit Geraspelten Bergjausenkase Spatzlepfanne auf tiefen Tellern verteilen
der BéchamelsoRe abldschen. Einmal unter die SoRe heben und mit Salz* und und mit Rostzwiebeln toppen.
aufkochen lassen. Pfeffer: abschmecken.

G U T E N A P P E T I T! Diese Rezeptkarte ist recycelbar und FSC®-zertifiziert (FSC®-C129012).
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