MARLEY SPOON

GebaCkene Apfel_schupfnudeln Deine Schupfnudeln gibt es heute in einem siBlich-sauren Mix aus Apfel und Sauerkraut!

Wir schicken dir knackige Braeburn-Apfel: Die Sorte kommt urspriinglich aus Neuseeland
mit Sauerkraut-Plree und Kése und zeichnet sich durch seine zweifarbige Zeichnung aus. Er ist knackig und hat ein siB3-

herbes Aroma!
@ 30-40Min. % 2 Personen



Was du von uns bekommst

- 1 Zwiebel

+ 1 Packung Butter ’

+ 1 Packung Schupfnudeln 3.9

- 2 Apfel

« Frische Petersilie & Schnittlauch
- 1 Packung Sauerkraut

+ 1 Knoblauchzehe

- 1 Packung geriebener Gouda ’

Was du zu Hause benétigst
+ Olivenaol

- Salz

+ Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

- groBe Pfanne

+ Messbecher

- mittelgroBer Kochtopf
- Sieb

+ Stabmixer

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

Allergene

Gluten (1), Eier (3), Milch (7), Sellerie (9).

Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Kalorien 800.0kcal, Fett 33.4g, Eiweil3
28.2g, Kohlenhydrate 84.2g

—

1. Gemiise vorbereiten

Einen Apfel schélen, entkernen und grob in
Scheiben schneiden. Die Zwiebel und den
Knoblauch schilen, die Zwiebel in feine
Streifen schneiden, den Knoblauch fein
hacken. Den Sauerkraut gut abtropfen
lassen. Den Schnittlauch und die Petersilie
samt Sténgel fein hacken.

4. Krduteradpfel mischen

Inzwischen den restlichen Apfel entkernen
und in kleine Wirfel schneiden, mit der Halfte
der Krautern und 1EL Olivendl mischen.

2. Pliree mischen

Den geschnittenen Apfel mit der Hélfte des
Sauerkrauts und ca. 100-150m| Wasser
pulrieren und fur spater zur Seite stellen.

5. Schupfnudeln mischen

Die Butter, nach Geschmack mit dem
restlichen Sauerkraut und die restlichen
Kréuter unter die Schupfnudeln mischen
und alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Schupfnudeln anbraten

In einer groBen Pfanne 1-2EL Olivendl
mittelhoch erhitzen und die Zwiebeln und
Knoblauch fir ca. 1-2Min. anschwitzen, dann
die Schupfnudeln hinzufiigen und fir ca. 6-
10Min. goldbraun anbraten.

6. Kiase schmelzen

Zum Schluss den Kase tber die
Schupfnudeln geben und schmelzen lassen
und mit Apfel-Sauerkraut-Piiree und mit
Krauterdpfeln garniert servieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Aus 100% Altpapier ® Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. sav #marleyspooning
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