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Ma ngOId-KaseSpatZ|e-Pfa nne Wenn der G.ouda so.schon inder Pfann? verlauft, danr? g|bt es kein Halten mehr! H.eute
kannst du dich auf diese leckeren, cremigen Spé&tzle mit jungem Mangold freuen, die
mit Kimmel und geschmorten Zwiebeln

mit geschmorten Zwiebeln serviert werden. Ein Wohlfihlessen par excellence! Wer den
Kimmel nicht so mag, Idsst ihn einfach weg.
@ 20-30min \\}( 2 Personen



Was du von uns bekommst

+ 1 rote Zwiebel

+ 1 Packung Babymangold

- 20g frische Petersilie &
Schnittlauch

+ 4009 frische Spatzle 13

1 Packchen ganzer Kimmel

+ 1 Becher Créme fraiche 7

+ 1 Packung geriebener Gouda 7

Was du zu Hause benétigst
«+ Salz und schwarzer Pfeffer

« Zucker

- Olivenal

- Essig

Kiichenutensilien

- groBe Pfanne mit Deckel
- mittelgroBe Pfanne
+ Messbecher

Vergiss nicht, dein Gemise griindlich
zu waschen. Besonders in grinem
Blattgemuse und Salaten kénnen
kleine Steinchen enthalten sein.

Allergene

Gluten (1), Eier (3), Milch (7). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Kalorien 723.0kcal, Fett 42.5g, Eiweif3
26.6g, Kohlenhydrate 58.1g

1. Zwiebel schmoren 2. Mangold schneiden 3. Spatzle anbraten

Die Zwiebel schélen, halbieren, in feine Den Mangold ggf. verlesen und in feine Die Spéatzle in einer groBen Pfanne mit 1-
Streifen schneiden und in einer Streifen schneiden. Die Petersilie samt 2EL Olivendl bei mittlerer Hitze 3-6Min.
mittelgroBen Pfanne mit 1-2EL Essig und 1 Stangeln fein hacken. Den Schnittlauch in  anbraten. Aus der Pfanne nehmen und auf
Prise Zucker 5-6Min. bei mittlerer Hitze sanft  feine Réllchen schneiden. einem Teller beiseitestellen.

schmoren.

4. Mangold garen 5. Créme fraiche unterriihren

6. Spatzle verfeinern

Den Mangold mit 150-200ml Wasser in
die Pfanne geben und den Kiimmel sowie
Salz und Pfeffer unterriihren. Auf mittlerer
Hitze abgedeckt 6-8Min. kocheln lassen, bis
das Wasser verdunstet ist. Dann die
Spatzle untermengen.

Die Créme fraiche, ca. 3/4 der Krauter
und die 1/2 des Kédses unter die Spatzle
mischen und warm werden lassen.

Die Spatzle mit den Zwiebeln, den
restlichen Krautern und dem restlichen
Kase garniert servieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Schau dir das Rezeptin deinem Konto auf marleyspoon.de an. @ry #marleyspooning
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