LAUGEN-PETERSILIEN-KNODEL AUS DEM OFEN,
dazu ein cremiger Porree-Spinat-Rahm SPECIAL

Mit schénem Grul8 von unseren Kéchen.
Diese saisonale Kreation
ist wirklich etwas
ganz Besonderes.
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Laugenstangen Porree
Gewdlirzmischung Sahne
"Knodel"
Babyspinat Petersilie
N f?“{.:
Vollmilch Bergjausenkase

. : Du liebst klassische Gerichte, die es friiher bei Oma, im Kindergarten oder in der Schulkiiche gab?
O Minuten ||I Stufe : . . -, . . .
: Wirauch! Darum gibt es heute ganz traditionell eines der wohl besten vegetarischen Gerichte
. {iberhaupt: leckere Laugenknddel mit einem unglaublich cremigen Porree-Spinat-Rahm.
i DieKnddel selbst zuzubereiten, ist dabei absolut einfach und mit unserer Anleitung wirklich
m i gelingsicher. Dann heift es bloR noch etwas schnippeln - und schon kannst Du geniefen!



LOS

Wasche Gemiise und Krauter ab.

G E H I ’S Zum Kochen benétigst Du 1 groBe Pfanne, 1 kleinen Topf, eine Gemiisereibe, eine Auflaufform und 1 groBBe Schiissel.

ZU BEGINN
Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/
Unterhitze (200 °C Umluft) vor.

Milch in einem kleinen Topf erwarmen.

Wahrenddessen die Laugenstangen in 1 cm
grofle Wiirfel schneiden.

Petersilie fein hacken.

LAUGENKNODEL BACKEN

Mit den Handen geraspelten
Bergjausenkase unter die Laugenmasse
mischen.

Mit feuchten Handen 6 [9 | 12] Knddel formen,
in eine Auflaufform geben und ca. 15 Min. im
Backofen backen.

Bioy WOTEE

LAUGENMASSE VORBEREITEN

Laugenstangenwiirfel, Gewiirz-
mischung und gehackte Petersilie in eine
grofle Schiissel geben, mit warmer Milch
UbergielRen, verrithren, mit Salz* und Pfeffer

wiirzen und abgedeckt etwas abkiihlen lassen.

In der Zwischenzeit mit dem Rahmgemiise
beginnen.

GEMUSE ZUBEREITEN

In einer grof’en Pfanne Butter- bei
mittlerer Hitze erwdrmen und Porreeringe
darin 4 - 5 Min. braten.

Mit Sahne abléschen, Babyspinat nach und
nach zugeben, zusammenfallen lassen.

Rahmgemiise mit Salz* und Pfeffer-
abschmecken.

PORREE SCHNEIDEN
Porreestange in feine Ringe schneiden.

Y& TIPP: Porree iiber die gesamte Ldnge ldngs
einschneiden und unter flieRendem Wasser
absplilen. So entfernt man den Sand auch in
den einzelnen Schichten.

ANRICHTEN
Semmelknodel aus dem Backofen
nehmen und kurz abkihlen lassen.

Rahmgemiise auf Teller verteilen, je 3 Knodel
darauf anrichten und genielRen.

GUTEN APPETIT!

: 2-4 PERSONEN

© Vollmilch (3,8 % Fett) 5)

: 2018|KW 46|10

ZUTATEN

250 ml 500 ml 500 ml

Laugenstangen 1) 270g 540g 540¢g
Petersilie 10g 10g 10g
Gewtirzmischung "Knodel" ) g [ o3 g 4 g
Porree DE 1 i2(klein) 2
geraspleter Bergjausenkdse>) 75g = 75g = 75g
Sahne 5) 200g 400g 400g
Babyspinat 50g @ 75g 100g
Butter* 5) CBEL | WEL | 1EL

Salz*, Pfeffer* nach Geschmack

* Gut, im Haus zu haben.

. @ Beachte die bendtigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box

weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig.

PORTION
(ca. 500 g)

DURCHSCHNITTLICHE

NAHRWERTE PRO 1009

Brennwert 510 kJ/122 kcal : 2598 kJ/621 kcal
Fett 5g 27g
-davon ges. Fettsduren 3g 15g
Kohlenhydrate lag T2g
- davon Zucker 3g 15g
Eiweil3 4g 19¢g
Ballaststoffe 1g 3g
Salz og 3g
ALLERGENE

1) Weizen 5) Milch

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