Gebratene Spatzle mit Bacon und Spitzkohl

dazu wiirziger Reibekase und Schnittlauch

Family 20 — 30 Minuten - 820 kcal - Tag 5 kochen

i

Bacon (Scheiben)

Spitzkohl wiirziger Reibekése

~

Kochsahne Zwiebel

Schnittlauch

“g - Ohne kiinstliche Farbstoffe

- Ohne kiinstliche Aromen
Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

Gut im Haus zu haben
Salz*, Pfeffer*, Wasser*, Ol*




|
Los geht's
Wasche Gemise und Krduter ab.

Was Du bendtigst

1 Messbecher und 2 groRRe Pfannen

Zutaten 2 — 4 Personen
2p 3P 4P

Bacon (Scheiben) 100g 125g 200g
frische Eierspétzle 8) 15) 400g  600g  800g
Spitzkohl 400g 600g 800g
wiirziger Reibekése 7) 50g 75g 100g
Kochsahne 7) 150g  300g 300g
Zwiebel DE | NL|NZ 1 1 2
Schnittlauch 10g 10g 10g
Wasser*, Ol* Angaben im Text
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.)

100g (cz.?gt\’;gng)
Brennwert 531kJ/127 kcal 3431 kJ/820 kcal
Fett 6,77¢g 4371g
- davon ges. Fettsauren 3,13g 20,19g
Kohlenhydrate 11,12¢g 7181g
- davon Zucker 181g 11,72g
Eiweil} 499¢g 32,26¢g
Salz 0,648¢g 4,189¢g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produktanderungen abweichen kdnnen. MaRgeblich sind allein die
Néhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.
Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 8) Eier 15) Weizen
(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
Ursprungslander: DE: Deutschland NL: Niederlande

NZ: Neuseeland

2022-W40

Kleine Vorbereitung

Spitzkohl langs vierteln, Strunk vom Spitzkohl
entfernen und Spitzkohlin ca. 2 cm grofRe Rauten
schneiden.

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln.

Bacon in Streifen schneiden.

In der Zwischenzeit

Schnittlauch in feine Réllchen schneiden.

’

Spitzkohl braten

In einer groften Pfanne 0,5 EL [0,75 EL | 1 EL] o
auf mittlerer Stufe erhitzen, Zwiebelwiirfel und
Baconstreifen darin 2 - 3 Min. anbraten.

Spatzle zubereiten

Wahrenddessen in einer zweiten groRen Pfanne
0,5EL [0,7 EL | 1 EL] OLl* erhitzen, Spétzle darin
5-7 Min. unter Wenden goldbraun anbraten.
Spitzkohl zugeben und alles 1 - 2 Min. anbraten.

AnschlieRend mit Sahne und 75 ml [75 ml | 150 ml]

Wasser* abloéschen und 10 - 15 Min. auf mittlerer

Stufe weiterkocheln lassen, bis das Gemiise weich

ist. Mit Salz* und Pfeffer* wiirzen.

Anrichten

Gebratene Spatzle auf Teller verteilen, mit
Schnittlauchréllchen bestreuen und geniefien.

Guten Appetit!

Flur die Spatzlepfanne

Gebratene Spatzle unter das
Bacon-Spitzkohl-Gemiise heben, wiirzigen
Reibekase darliberstreuen und noch einmal in der
Pfanne wenden.

Fehlende Zutat?

Lass es uns wissen: Scanne den
QR-Code und sag uns, wenn etwas
in Deiner Box fehlt!




