MARLEY SPOON

SpeCiaI: SChuprUdeln mit Nuss_Braseln Mmh, heute génnen wir uns eine kostliche StiBspeise! Die Schupfnudeln werden in Butter

angebraten und in gehackten Pekannuss- und Walnusskernen geschwenkt. Dazu gibt es
dazu Orangencreme und Birnen eine frische Orangencreme und ein schnelles Birnenkompott mit Rosinen. Ein
wunderbares Gericht, das definitiv fir gute Laune und volle Bauche sorgt!
@ 20-30min % 2 Personen



Was du von uns bekommst
+ 1 Packung Walnusskerne 15
« 1 Packchen Pekannusskerne 15
« 2 Birnen

+ 1 unbehandelte Zitrone

+ 500g Schupfnudeln 139

- 1 Packchen Rosinen 12

+ 1 unbehandelte Orange

- 1 Becher Créme fraiche 7

+ 1 Packung Semmelbrésel !

+ 1 Packchen Puderzucker

Was du zu Hause benétigst
+ 3-4EL Butter”
« Zucker

Kiichenutensilien

« mittelgroBer Topf
- kleiner Topf

- groBe Pfanne

+ Nudelholz

« Messbecher

- Kichenreibe

- Zitronenpresse

- Sieb

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

Allergene

Gluten (1), Eier (3), Milch (7), Sellerie (9),
Schwefeldioxid und Sulphite (12), Nusse
(15). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 1148kcal, Fett 52.5g,
Kohlenhydrate 153.2g, EiweiB 17.3g

1. Zutaten vorbereiten

Die Niisse erst grob hacken, dann in eine
Plastiktite geben und mit einem Nudelholz
oder einer schweren Pfanne fein zerstoBen.
Die Birnen vierteln, entkernen und in ca.
1ecm groBe Wiirfel schneiden. Die
Zitronenschale abreiben, dann die Zitrone
halbieren und auspressen.

4. Orangencreme zubereiten

Ca. 1/2TL Orangenschale abreiben, dann
die Orange halbieren und auspressen. Die
Créme fraiche mit der Orangenschale, 1EL
Orangensaft und 1EL Zucker verriihren.
Nach Geschmack mehr Zucker hinzugeben.

2. Kompott kochen

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
Wasser fur die Schupfnudeln zum Kochen
bringen. In einem kleinen Topf 1TL Butter
schmelzen und die Birnenwiirfel, 1/2TL
Zitronenschale, 1EL Zitronensaft, die
Rosinen sowie 80m| Wasser darin bei
mittlerer Hitze ca. 15Min. weich dinsten.
Gelegentlich umriihren und ggf. nach
Geschmack mit etwas Zucker stiBBen.

5. Nuss-Brosel rosten

In einer groBen Pfanne 2-3EL Butter
schmelzen und die Niisse sowie die 1/2 der
Semmelbrésel darin 1-2Min. anrésten. Die
librigen Semmelbrésel werden fur dieses
Rezept nicht benétigt.

el

3. Schupfnudeln kochen

Die Schupfnudeln in das kochende Wasser
geben, die Hitze reduzieren und die
Schupfnudeln ca. 5Min. im heilen Wasser
ziehen lassen. In ein Sieb abgieBen und
abtropfen lassen.

6. Schupfnudeln untermengen

Die Schupfnudeln und 1TL Zucker in der
Pfanne mit den Nuss-Bréseln vermengen.
Die Schupfnudeln mit dem Birnenkompott
und der Orangencreme anrichten und mit
dem Puderzucker 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. @& v #marleyspooning
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