MARLEY SPOON

Sﬁ Be Nussnudeln Mhh, heute génnen wir uns eine siiBe Mehlspeise zum Mittag! Klassische Nussnudeln

treffen auf eine frische Orangencreme und einen siiBen Birnenrdster. Die Schupfnudeln
mit Orangencreme und Birnenroster werden in reichlich Butter, Pekan- und Walnlssen geschwenkt, allein das nussige Aroma
lasst uns das Wasser im Mund zusammen laufen. Dieses herrlich stiBe Gericht sorgt definitv

@ 20-30min % 2 Personen fur gute Laune und volle Bauche!



Was du von uns bekommst
- Créme fraiche 7

+ Schupfnudeln 139
- Birne

« Pekannusse °

+ braune Rosinen

+ Walnusse 1°

« Semmelbroésel !

+ Staubzucker

- Zitrone

- Orange

Was du zu Hause benétigst
« Butter”
+ Zucker

Kiichenutensilien

+ groBe Pfanne

+ groBer Kochtopf

+ kleiner Kochtopf

+ kleiner Kochtopf mit Deckel
+ Kichenreibe

+ Messbecher

- Sieb

« Zitronenpresse

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

Allergene
Milch (7). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

Inhaltsangaben pro Portion
Kalorien 1035.0kcal, Fett 53.1g, Eiweil3
15.69, Kohlenhydrate 116.7g

1. Birne schneiden

Niisse erst grob hacken, dann in eine
Plastiktite geben und mit Hilfe eines
Nudelholzes fein rollen. Birne vierteln, das
Kerngehé&use heraus schneiden und Viertel in
Tcm groBe Wiirfel schneiden. Zitronenschale
abreiben und Zitrone auspressen.

4. Orangencreme anriihren

Wahrenddessen 1/2TL Orangenschale
abreiben und den Saft auspressen. Créme
fraiche mit 1EL Zucker, Orangenschale und
1EL Orangensaft verrihren. Nach Geschmack
mehr Zucker hinzugeben.

2. Roster kochen

Einen gro3en Topf mit ausreichend Wasser
zum Kochen bringen. Einen kleinen Topf mit
1TL Butter mittelhoch erhitzen. Die
Birnenwiirfel in der Butter mit Rosinen und
1/2TL Zitronenschale, 1EL Zitronensaft und
80ml Wasser ca. 15Min. weich dinsten.
Gelegentlich umrihren und nach Geschmack
mit etwas Zucker stif3en.

5. Niisse rosten

Ca. 30g Butter in einer groBen Pfanne
schmelzen lassen. Niisse und Halfte der
Semmelbroésel kurz darin anrésten. Die
Ubrigen Semmelbrésel werden nicht
verwendet.

%
3. Schupfnudeln kochen

B

Sobald das Wasser kocht, Schupfnudeln in
den Topf geben, Hitze runterdrehen und
Nudeln fir ca. 5Min. im heiBen Wasser ziehen
lassen dann in einem Sieb abgieBen.

oy 2, Sy AT

6. Nussnudeln fertigstellen

Dann die Schupfnudeln und 1TL Zucker in
der Nusspfanne schwenken. Staubzucker
Uber die Nussnudeln streuen. Nussnudeln
mit Birnenréster und Orangencreme
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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