MARLEY SPOON

RS Rindswu rst auf ApfeI_Sauerkra ut Rindswurst gehort zur deutschen Kiiche einfach dazu. Hier wird sie mit einem Sauerkraut
serviert, das durch Apfel und Zwiebel eine feine stiB-sduerliche Note bekommt. Gebratene
mit gebratenen Gnocchi Gnocchirunden das Gericht ab - ein einfaches, herzhaftes Essen fir jeden Tag.

@ 20-30min % 2 Portionen



Was du von uns bekommst
* 1 Zwiebel

* 1 Apfel

* 250g Weinsauerkraut

* 10g Petersilie

* 2 Rindswdrste

* 500g Gnocchi '

Was du zu Hause benétigst
+ 2EL Senf 2

+ Salz und Pfeffer

« Pflanzenal

Kiichenutensilien

+ mittelgroBe Pfanne mit Deckel
+ mittelgroBe Pfanne
* Messbecher

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

Allergene
Gluten (1), Senf (2). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

Nihrwertangaben pro Portion
Energie 856kcal, Fett 29.2g,
Kohlenhydrate 105.5g, EiweiB3 39.0g

1. Zutaten schneiden

Die Zwiebel schilen, halbieren und in feine
Streifen schneiden. Den Apfel vierteln,

entkernen und in dinne Scheiben schneiden.

2. Zwiebeln braten

Die Zwiebeln und die Apfel in einer
mittelgroBen Pfanne mit Y2EL Pflanzendl bei
mittlerer Hitze in 2-3Min. farblos anschwitzen.
Mit 100ml Wasser abléschen und kurz
aufkochen lassen.

3. Sauerkraut garen

Das Sauerkraut zu den Zwiebeln und Apfeln
hinzugeben und alles bei mittlerer Hitze

ca. 10Min. abgedeckt kécheln lassen. Dann
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Petersilie hacken

Inzwischen die Petersilienblatter von den
Stéangeln zupfen und fein hacken.

5. Wiirste erhitzen

Die Wiirste auf das Sauerkraut legen und
abgedeckt bei niedriger Hitze in ca. 10Min.
vollsténdig durcherhitzen.

6. Gnocchi braten

Parallel in einer zweiten Pfanne die Gnocchi
mit 1EL Pflanzendl bei mittlerer Hitze in ca.
5Min. goldbraun und knusprig braten. Die
Petersilie unterheben und mit Salz und Pfeffer
wirzen. Das Sauerkraut nach Wunsch erneut
mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit den
Gnocchi und den Wiirsten anrichten. Nach
Belieben jede Portion mit 1EL Senf servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - &ndere 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. @a v #marleyspooning



