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Wir machen Spétzle! Davon kriegen wir einfach nicht genug, vor allem wenn sie mit
knackigem Brokkoli und knusprigen Haselnussbréseln auf unseren Tellern landen. Dazu

gibt's einen schnellen Salat. Du wirst begeistert sein!

Gebratene Spatzle

mit Brokkoli und knackigem Salat

@ 20-30min % 2 Personen




Was du von uns bekommst
- Jungzwiebel

- Brokkoli

- Haselnuss geschalt 15

- Romanasalat

- Spatzle 13

- Zwiebel

- Panko Brosel !

- frische Petersilie

+ Sauerrahm 7

Was du zu Hause benétigst
+ Butter?”

- Essig

+ Olivenol

- Pflanzenal

- Salz

« Schwarzer Pfeffer

« Zucker

Kiichenutensilien
- Pfanne
- Pfanne

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemise und
Salate.

Allergene

Gluten (1), Eier (3), Milch (7), Nusse (15).
Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

Inhaltsangaben pro Portion
Energie 735kcal, Fett 32.5g,
Kohlenhydrate 69.1g, Eiweif3 28.3g

1. Gemiise vorbereiten

Die Zwiebel schilen, halbieren und in feine
Woirfel schneiden. Die Petersilie grob
hacken. Den Brokkoli vom Strunk befreien
und in ca. 1-2cm kleine Résschen zerteilen.
Die Haselniisse grob hacken.

4. Salat zubereiten

Inzwischen den Salat in mundgerechte
Streifen schneiden. Jungzwiebel in diinne
Ringe schneiden. Aus 2EL Essig und 2EL
Olivendl, 2EL Wasser sowie etwas Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker ein leichtes
Dressing herstellen. Den Salat und die
Jungzwiebeln mit dem Dressing mischen.

2. Gemiise braten

In einer groBen Pfanne 1TL Pflanzendl
mittelhoch erhitzen, den Brokkoli darin ca.
5Min. anbraten. Die Zwiebel dazugeben
und weitere ca. 4-5Min. mitbraten. 3-4EL
Wasser hinzufligen und verdunsten lassen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen, aus der Pfanne
nehmen und fir den Moment zur Seite
stellen. Wer den Brokkoli weicher mag, gart
ihn noch etwas langer.

ARGy

5. Nussbroésel zubereiten

Eine kleine Pfanne auf mittlere Stufe erhitzen,
1-2TL Butter darin schmelzen und die
Pankobrésel sowie die gehackten
Haselniisse hinzugeben und zusammen
goldbraun résten. Vorsicht, das kann schnell
verbrennen.

3. Spatzle anbraten

Die Pfanne erneut erhitzen und die Spétzle
darin ca. 5Min. goldbraun anbraten. Evtl. in 2
Durchgéngen anbraten, damit die Spatzle
gleichméaBig bréunen kénnen.

6. Spatzle fertigstellen

Nun halben Becher Sauerrahm und
Brokkoli unter die Spéatzle heben und 3/4
der Petersilie dazugeben. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Spatzle mit den
Haselntiissen, Pankobrdsel und der
restlichen Petersilie bestreuen und den Salat
dazu servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - &ndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 0720 828 058
Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.at an. @ r v #marleyspooning
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