MARLEY SPOON

Deﬂige Bacon_s patzle So, ihr Spatzen, Zeit fur Spéatzle! Die fluffige, nudelartige Teigware ist ziemlich sicher unser
liebstes Element der schwabischen Kiiche und wir experimentieren sehr gerne damit
mit cremiger Paprika—Lauch—Sauce herum. Unsere heutige Idee beinhaltet knusprig-salzigen Bacon und eine cremige Sauce

mit Lauch und Paprika. Und wer hétte es gedacht: Passt perfekt! Wenn du jetzt auch Lust auf
@ ca. 25min % 4 Portionen einen Teller spatzliges Soulfood hast, dann ran an den Herd - guten Appetit!



Was du von uns bekommst
*+ 2 Stangen Lauch

* 2 Paprika

* 2 Knoblauchzehen

* 2 Pck. Gulaschgewiirz

* 2 Becher Créme fraiche 3

* 2 Pck. Speckwdirfel

* 800g frische Spatzle "2

Was du zu Hause benétigst
+ 5EL Butter 3
- Salz und Pfeffer

Kiichenutensilien

+ 2 groBe Pfannen
+ Messbecher

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

Allergene

Eier (1), Gluten (2), Milch (3). Kann Spuren

von anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 884kcal, Fett 55.8g,
Kohlenhydrate 67.5g, Eiwei3 24.6g

1. Lauch schneiden

Den Lauch l&dngs halbieren und quer in feine
Streifen schneiden. 2EL Butter in einer groBen
Pfanne bei mittlerer bis starker Hitze
schmelzen lassen und den Lauch darin 2-
3Min. anbraten, bis er weicher wird.

4. Sauce zubereiten

Die Créme fraiche einriihren und 3-4Min.
erwarmen. Je nach gewiinschter Konsistenz
75-150ml Wasser zugeben, um die Sauce zu
verdiinnen, dann mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

2. Gemiise braten

Die Paprika vierteln, entkernen und in kleine
Wiirfel schneiden. Zum Lauch in die Pfanne
geben und 3-4Min. mitbraten.

5. Spétzle & Bacon braten

Den Bacon und die Spétzle in einer weiteren
groBen Pfanne mit 3EL Butter bei mittlerer bis
starker Hitze in 4-6Min. goldbraun braten. Die

cremige Paprika-Lauch-Sauce auf den
Bacon-Spatzle anrichten und servieren.

3. Knoblauch mitbraten

Den Knoblauch schélen und fein wiirfeln oder
durch eine Knoblauchpresse dricken.
Zusammen mit der Gewiirzmischung in die
Pfanne geben und 30Sek.-1Min. duftend
anbraten.
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6. Griine Garnitur

Heute geht es bei uns schdn cremig und
lecker-wiirzig zu. Wer seine Spatzle gern mit
etwas Frische ausbalancieren moéchte,
schneidet etwas Petersilie klein und garniert
das Gericht damit.

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



