MARLEY SPOON

Fleckerl sind eigentlich kurze Bandnudeln und in der &sterreichischen Kiiche sehr

SChuprUdeI'KrautfleCkerl beliebt. Wir sind so frei und bereiten diesen Klassiker, in dem sie Ublicherweise

mit Speck und Petersilie verwendet werden, heute mal mit Schupfnudeln zu. Nicht fehlen darf natirlich der
WeiBkohl, der klein geschnitten mit Apfelsaft und Kimmel in der Pfanne gegart wird.

@ 20-30min % 2 Personen Zum Schluss wird alles mit gebratenen Zwiebeln und Speck sowie frisch...




Was du von uns bekommst
« gewdlrfelter Speck

« Kimmel

+ Schupfnudeln 132

« WeiBkohl

- Zwiebeln

- Apfelsaft

- frische Petersilie

Was du zu Hause benétigst
- Essig

- Pflanzenol

. Salz

- Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

. Pfanne
+ Kochtopf

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

Allergene

Gluten (1), Eier (3), Sellerie (9). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 845kcal, Fett 41.69g,
Kohlenhydrate 76.6g, EiweiB 29.8g

1. Zwiebeln schneiden

Die Zwiebeln schalen, halbieren und in
feine Halbringe schneiden.

4. Kraut zubereiten

In einem groBen Topf 1-2EL Pflanzendl
erhitzen und den Kohl darin 3-5Min. leicht
anbraten, den Kiimmel nach Geschmack
einstreuen. Mit dem Apfelsaft abléschen
und ca. 10-15 Min. einkochen lassen, bis die
Flussigkeit fast verdampft ist oder bis das
Kraut weich ist. Mit Salz, Pfeffer und etwas
Essig kraftig abschmecken.
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2. Kraut schneiden

Den WeiBkohl teilen und den Strunk
entfernen. Den Kohl in ca. 1-2cm dicke
Scheiben und diese dann in ca. 2-3cm grof3e
Stiicke schneiden.

5. Schupfnudeln braten

Inzwischen die Schupfnudeln mit ca. 1-2TL
Pflanzendl in einer groBen Pfanne bei
mittlerer Hitze in 5-6Min. goldgelb anbraten.
Die Schupfnudeln dabei vorsichtig mit dem
Kochloffel voneinander trennen, damit sie
von allen Seiten gebraten sind.

3. Speckzwiebeln anbraten

In einer groBen Pfanne den Speck ohne Ol
bei mittlerer Hitze ca. 2-3Min. kross
anbraten. Dann die Zwiebeln hinzugeben
und 2-3Min. goldbraun anbraten. Den
Speck und die Zwiebeln aus der Pfanne
nehmen und die Pfanne beiseitestellen.

6. Petersilie hacken

Die Petersilie samt Stangeln grob hacken.
Das Kraut unter die Schupfnudeln mischen
und die Speckzwiebeln dariibergeben. Mit
der Petersilie garniert servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning
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