MARLEY SPOON

Fir Kasespatzle sind alle Feuer und Flamme! Ganz traditionell bereiten wir den deftigen

Kasespatzle mit Rostzwiebeln ssespatzle sind alle met Ganz i |
Klassiker mit wiirzigem Kése und knusprigen Réstzwiebeln zu und servieren als

und selbst gemachtem Apfelkompott erfrischendes Extra ein fruchtiges Apfelkompott mit feiner Zimtnote. Mmmbh, das ist im Nu
restlos verputzt - wir kdnnten uns kein besseres Wohlfuhlessen vorstellen!
@ 30-40min % 2 Personen



Was du von uns bekommst
« 1 Zwiebel

- 2 Apfel

- 2 Stlickchen Hartkase 37

+ 1 Packung Emmentaler?

+ 1 Packchen gemahlener Zimt

10g Schnittlauch

+ 1 Packchen
GemlUsebriihgewlrz

+ 400g frische Spatzle 13

Was du zu Hause benétigst
+ 1EL Weizenmehl !

- Salz und schwarzer Pfeffer
« Zucker
- Pflanzenal

Kiichenutensilien

« kleiner Topf mit Deckel
- groBe Pfanne

- Sparschéler

+ Messbecher

« Kichenreibe

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

Allergene

Gluten (1), Eier (3), Milch (7). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 890kcal, Fett 45.0g,
Kohlenhydrate 84.0g, Eiwei3 36.9g

1. Zwiebel vorbereiten

Die Zwiebel schilen, halbieren und in sehr
diinne Streifen schneiden. Die Streifen mit
den Fingern voneinander trennen, auf einem
groBen Teller mit 1EL Mehl bestduben und
gut vermengen.

4. Zwiebeln braten

Den Boden einer grof3en Pfanne mit
Pflanzendl bedecken und das Ol stark
erhitzen. Einen Zwiebelstreifen ins Ol
geben; wenn das Ol aufschdumt und Blasen
wirft, ist es heil3 genug. Die Zwiebelstreifen
portionsweise bei starker Hitze ca. 3Min.
goldbraun braten, aus der Pfanne nehmen
und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Den
Schnittlauch in kleine Rollchen schneiden.

2. Apfel schneiden

Die I"\pfel schalen, vierteln, entkernen und in
dinne Spalten schneiden. In einem kleinen
Topf 100ml Wasser zum Kochen bringen.
Den Hartkése fein reiben. Den Emmentaler
grob hacken.

5. Spatzle zubereiten

Die Pfanne auswischen und 170ml Wasser
hineingieBen. Die 1/2 des Brithgewiirzes
einrthren und bei starker Hitze auflésen. Die
Spétzle, den Hartkédse und den
Emmentaler in die Pfanne geben und ca.
5Min. wenden, bis die Flissigkeit verdampft
ist und der Kése Faden zieht. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen, dann die 1/2 des
Schnittlauchs unterheben.

3. Kompott kochen

Die Apfelspalten und den Zimt nach
Geschmack in den Topf geben und
abgedeckt bei mittlerer Hitze ca. 4Min.
kdcheln lassen, bis die Apfel weich sind und
leicht zerfallen. Die Apfel mit einer Gabel zu
einem Kompott zerdriicken und nach
Geschmack mit etwas Zucker verfeinern. Bis
zum Servieren beiseitestellen.

6. Anrichten und servieren

Die Kadsespdtzle mit den Réstzwiebeln
anrichten, mit dem librigen Schnittlauch
bestreuen und mit dem Apfelkompott
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. eay #marleyspooning
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