Spatzle-Birnen-Pfanne mit Camembert
dazu Feldsalat in Preiselbeerdressing, getoppt mit Haselniissen

Vegetarisch One-Pot-Gericht Family 30 — 40 Minuten - 3674 kJ/878 kcal
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Natdirlicher

Geschmack

- Ohne hinzugefigte Glutamate

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



Wasche Gemise und Krduter ab.

1 grolRe Pfanne, 1 Messbecher und 1 groRe Schiissel

2p 3p ap

frische Eierspatzle 1) 2) 400g 600g 800g
Knoblauchzehe ES 1 1 2
Porree NL | BE | DE 1 1 2
Birne NL | BE | ES 1 2 2
Kochsahne 5) 150g  200g 300g
l(\sdi\g/l:larép;l)schung,,Hello 5g 108 10g
Camembert 5) 1 1,5%* 2
Haselniisse 7) 10g 20g 20g
Petersilie glatt/Thymian 10g 10g 10g
Wildpreiselbeermarmelade ~ 25g 50g 50g
Feldsalat 75g 100g 150g

Wasser*, Ol*
Salz*, Pfeffer*

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

Angaben im Text
nach Geschmack

1009 (¢a 660
Brennwert 555kJ/133 kcal 3674 kJ/878 kcal
Fett 6,69g 4430¢g
- davon ges. Fettsauren 2,87g 19,03 g
Kohlenhydrate 13,10g 86,71g
- davon Zucker 3,80g 25,18¢g
Eiweil 480g 31,75g
Salz 0,479¢g 3,168¢g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produkténderungen abweichen kdnnen. MaRgeblich sind allein die
Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

Allergene: 1) Glutenhaltiges Getreide (Weizen) oder daraus
hergestellte Erzeugnisse 2) Eier oder Eierzeugnisse 3) Sellerie oder
Sellerieerzeugnisse 5) Milch oder Micherzeugnisse (einschlieBlich
Laktose) 7) Schalenfriichte: Haselnuss (Corylus avellana) sowie
daraus hergestellte Erzeugnisse

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

Ursprungslander: DE: Deutschland NL: Niederlande BE: Belgien
ES: Spanien

2022-W10

Porree langs halbieren, auswaschenundin1cm
breite Halbmonde schneiden.

Knoblauch abziehen und fein hacken.
Haselnusskerne grob hacken oder zerstoRen.

Birne schalen, vierteln, Kerngehduse
herausschneiden und Birne in ca. 2 cm groRe Wiirfel
schneiden.

Petersilien- und Thymianblatter getrennt
voneinander fein hacken.

In einer grofien Schiissel
Wildpreiselbeermarmelade mit 1 EL [1,5 EL | 2 EL]
Ol*, 1EL [1,5 EL| 2 EL] Essig* und 1 EL [1,5 EL | 2 EL]
Wasser* zu einem Dressing verriihren und mit Salz*
und Pfeffer* abschmecken.

Camembert in 1 cm breite Streifen schneiden.

In einer grofRen Pfanne Haselniisse 1 - 2 Min. lang
rosten.

Anschlieftend aus der Pfanne nehmen und
beiseitestellen.

Pfanneninhalt mit Kochsahne, Gewiirzmischung
»Hello Muskat“ und 100 ml[150 ml | 200 ml]
Wasser* abloschen.

Birnenwiirfel und Thymian unterheben, gut
verriihren und zusammen weitere 1 - 3 Min. kdcheln
lassen, bis die SolRe etwas eindickt.

Spatzlepfanne mit Salz* und Pfeffer*
abschmecken.

In derselben groRen Pfanne 1 EL [1,5 EL | 2 EL] 61
erhitzen.

Spatzle, Porree und Knoblauch in die Pfanne
geben und unter gelegentlichem Umriihren

8- 12 Min. anbraten, bis die Spatzle leicht gebraunt
und das Gemiise weicher geworden sind.

Wahrenddessen mit dem Rezept fortfahren.

Feldsalat mit dem Dressing in der grofien Schiissel
vermengen.

Spatzlepfanne in tiefen Tellern verteilen.

Etwas Platz fiir den Salat lassen und diesen
daneben anrichten.

Camembert-Streifen ficherformig auf den Spatzle
anrichten und mit Haselniissen und Petersilie
toppen.



