s GEBRATENE SPATZLE MIT BACON, -

kraftigem Bergkase und Wirsing

HELLO BERGKASE
Den wunderbar wiirzigen Geschmack
verdankt der Bergkdse den saftigen
Krdutern der Bergwiesen, auf dem die
Kiihe weiden.

2017

Eierspatzle Bacon

_.--"‘-_"“a
Wirsing Bergkése
Sahne Zwiebel

Schnittlauch

A IDI] — : Unsere Spatzle mit Bacon sind tatsachlich das beliebteste Rezept des gesamten Jahres 2017!
¢ Kein Wunder - Der Klassiker fiir alle Liebhaber der herzhaften Kiiche hat ja auch alles, was das
D- Neuentdeckung C_) Zeit sparen Herz begehrt: Spétzle und dazu herrlich wiirziger Bergkase - der sorgt fiir ein ganz besonderes
Geschmackserlebnis. Leckerer Bacon und frischer Wirsing runden unsere Spatzle perfekt ab.

Tag kochen :  Und viele Ballaststoffe stecken auch noch drin! Ein verdienter erster Platz.




LOS :

G E H T'S Wasche Gemiise und Krauter ab. Zum Kochen benétigst Du auRerdem 2 grofie Pfannen und eine Gemusereibe.

GEMUSE SCHNEIDEN

Strunk vom Wirsing entfernen und
Wirsing in ca. 2 cm groRe Rauten schneiden.
Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Bacon in
Streifen schneiden.

IN DER ZWISCHENZEIT

Schnittlauch in feine Rollchen schneiden.

Bergkase grob reiben.

WIRSING BRATEN

In einer groflen Pfanne 1 EL [2 EL] Ol auf
mittlerer Stufe erhitzen, Zwiebelwiirfel und
Baconstreifen darin 2 - 3 Min. anbraten.
Wirsingrauten zugeben und alles 1 - 2 Min.
anbraten. Anschlieflend mit Sahne und
50 ml [100 ml] warmem Wasser abléschen und
10 - 15 Min. auf mittlerer Stufe weiterkdcheln
lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

FUR DIE SPATZLEPFANNE

Gebratene Spatzle unter das Bacon-
Wirsing-Gemiise heben, geriebenen Bergkase
dariiberstreuen und noch einmal in der
Pfanne wenden.

SPATZLE ZUBEREITEN

Wahrenddessen in einer zweiten grofien
Pfanne 2 EL [1 EL] Ol erhitzen, Eierspatzle
darin 5 -7 Min. unter Wenden anbraten.

ANRICHTEN

Gebratene Spatzle auf Teller verteilen,
mit Schnittlauchréllchen bestreuen
und geniefen.

GUTEN APPETIT!
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ZUTATEN

Wirsing DE Va Y2
Zwiebel DE 1 2
Bacon (Scheiben) 80g 160g
Sahne 7) 200ml = 400 ml
Eierspatzle 1) 3) 400g 800g
Schnittlauch 5g® 10g
Bergkase 7) 50g 100g
Ol salz*, Pfeffer* 7 '

* Gut, im Haus zu haben [bei 4 Personen Menge in Klammern].
@ Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig.

PORTION
(ca. 550 9)

DURCHSCHNITTLICHE

NAHRWERTE PRO 1009

Brennwert 649 kJ/156 kcal : 3567 kJ/856 kcal
Fett 10g 50g
- davon ges. Fettsauren 5g 23g
Kohlenhydrate 13g 69g
-davon Zucker 3g 12g
Eiweil} 6g 33g
Ballaststoffe 2g 8g
Salz 1g 3g
. ALLERGENE

: 1) Weizen 3) Ei 7) Milch

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und
. moglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
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