MARLEY SPOON

GeSChmO|Zener Camem bert auf Spatzle Spatzle, sonst als deftige Beilage fir rustikale Hauptspeisen bekannt, bekommen heute

ein traumhaftes Makeover: Mit einem Krénchen aus schmelzendem Camembert
mit Dattel-Zwiebel-Marmelade und Lauch verwandeln sie sich in eine bezaubernde Mérchenprinzessin. Die gléanzenden Juwelen
aus karamellisierten Datteln funkeln so attraktiv, dass jeder ihrem Charme erliegt. So
@ ca. 25min \\é{ 2 Personen ziehen wir eiligst zu Tische, um ihr zu huldigen, und wiinschen einen fabelhaften Appetit!



Was du von uns bekommst
+ 1 rote Zwiebel

+ 1 Stange Lauch

- 259 getrocknete Datteln

« 1 Camembert 3

- 400g frische Spatzle 1.2

+ 200g Babyspinat

Was du zu Hause benétigst
« 1EL Butter 3

+ Salz und Pfeffer

« Zucker

+ Olivendl

+ Balsamicoessig 4

Kiichenutensilien

« kleiner Topf
« kleine Pfanne mit Deckel
« groBe Pfanne oder Wok
+ Messbecher

Vergiss nicht, das Gemiise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene

Eier (1), Gluten (2), Milch (3),
Schwefeldioxid und Sulphite (4). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 830kcal, Fett 43.3g,
Kohlenhydrate 76.3g, Eiwei3 29.3g

1. Gemiise schneiden 2. Marmelade zubereiten

Die Zwiebel schilen, halbieren und in feine Die Zwiebeln, die Datteln, 50m| Wasser,

Streifen schneiden. Den Lauch léngs 2EL Balsamicoessig und 1TL Zucker in einem
halbieren, dann quer in ca. 3cm grof3e kleinen Topf bei mittlerer bis starker Hitze 5-
Sticke schneiden. 6Min. kocheln lassen, bis die Mischung eine

marmeladenartige Konsistenz hat. Vom Herd
nehmen und beiseitestellen.

) - L1
S
3 'v l‘hl“\’-?.l)
4. Lauch braten 5. Spétzle mitbraten
Inzwischen den Lauch in einer grof3en 1EL Olivendl zum Lauch geben, dann die

Pfanne oder einem Wok mit 1EL Butter sowie = Spétzle hinzufligen und 6-8Min. mitbraten,

je 1 kréftigen Prise Salz und Pfeffer bei bis die Spéatzle zu brdunen beginnen.

mittlerer bis starker Hitze ca. 5Min. braten,
bis der Lauch weich wird. Gelegentlich
umrthren.

3. Kése braten

Den Kase in einer kleinen Pfanne mit

1EL Olivendl bei mittlerer bis niedriger Hitze
10-15Min. abgedeckt braten, dabei
regelméaBig wenden und darauf achten, dass
die Unterseite stets mit Ol bedeckt ist. Vom
Herd nehmen und abgedeckt beiseitestellen.

6. Spinat unterheben

Den Spinat unterheben und zusammenfallen
lassen, die Pfanne vom Herd nehmen. Die
Spatzle mit Salz und Pfeffer abschmecken
und mit dem Gemiise auf Teller verteilen.
Den Kése halbieren und auf den Spéatzle
anrichten. Mit der Dattel-Zwiebel-
Marmelade betrdufeln. Den Kése auf dem
eigenen Teller vor dem Essen in
mundgerechte Stiicke schneiden und mit
den Spétzle vermengen.

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. @ay #marleyspooning
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