MARLEY SPOON

|d0727 web dish name 4800

Kasespatzle mit RBStZWiebeln Da werden sich die Kleinen freuen! Es gibt einen groBen Teller Kasespéatzle mit

Réstzwiebeln. Fir die nétige Portion Vitamine kochen wir noch Wirsing und richten alles
und Wirsing—GemUse zusammen an. Fur die, die mdchten gibt es on top noch frische Petersilie. Lasst es euch

schmecken!
@ 30-40min \\5{ 4 Personen



Was du von uns bekommst
« Zwiebel

+ Wirsing

- frische Petersilie

. Pizzakase 7

- Spatzle 13

« Créme fraiche 7

Was du zu Hause benétigst
+ Gemusesuppenwdrfel

+ Pflanzendl

- Salz

+ schwarzer Pfeffer

+ Weizenmehl !

Kiichenutensilien
 Auflaufform

+ Backrohr mit Umluftfunktion
+ groBe Pfanne

+ Messbecher

+ mittelgroBe Pfanne

Vergiss nicht, dein Gemise nochmal gut
abzuwaschen, bevor du es verwendest.

Allergene
Gluten (1). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

Inhaltsangaben pro Portion
Kalorien 890.0kcal, Fett 50.5g, Eiweil3
35.0g, Kohlenhydrate 62.5g

1. Kasemischung vorbereiten

Ofen auf 200°C Umluft vorheizen.
Geriebenen Kése mit der Créme fraiche
vermengen.

4. Zwiebel vorbereiten

Die Zwiebeln schalen, halbieren und in
dinne Streifen schneiden. Die Petersilie ohne
harte Stiele fein hacken.

2. Kasespatzle zubereiten

In einer Auflaufform die Spétzle mit der
K&semischung vermengen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken und das Ganze fir ca.
15-20Min. im Ofen goldbraun backen.
Inzwischen 250ml Wasser aufkochen und
halben Gemusesuppenwdrfel darin auflésen.
Fir den Moment beiseitstellen.

5. Wirsing zubereiten

GroBe Pfanne mit 2EL Ol auf mittlere Stufe
erhitzen. Wirsing und 1/4 der Zwiebeln ca.
5Min. braten. Mit Brithe abléschen, ca. 3-
5Min. kécheln bis die Flussigkeit zu 2/3
verdampft ist und Wirsing noch etwas Biss hat,
dann mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Wirsing schneiden

Die duBeren Blatter des Wirsings sowie die
Schnittkante entfernen, halbieren und den
Strunk herausschneiden. Wirsing in feine
Streifen schneiden.

s f o A

6. Rostzwiebeln herstellen

Mittlere Pfanne mit 2EL Ol auf mittelhoher
Stufe erhitzen. Die Ubrigen Zwiebeln mit 1TL
Mehl bestduben und ca. 7-8Min. unter
gelegentlichem Rihren goldbraun résten.
Spatzle mit Petersilie garnieren, und mit
Wirsing und Réstzwiebeln servieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 0720 828 058
Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.at an. e v #marleyspooning
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