"N = GEBRATENE SPATZLE MIT EXTRA SCHNITZEL,

= jQ :
Hbe L : Bacon, kraftigem Bergkase und Spitzkohl

Eierspatzle
Zwiebel
Bergjausenkase Schnittlauch
Spitzkohl Schweineschnitzel
Semmelbrosel Ei

Zitrone

. ¢ Bist Du ein Fan der traditionellen, deftigen Kiiche? Dann kommst Du heute voll auf Deine Kosten!
O Minuten |[]|:| Stufe : . .. . . . .
:  Dennes gibt gebratene Spatzle mit Bacon. Unsere Spatzle haben sich schon in so manches Herz
gekocht! Kein Wunder: Der Klassiker hat ja auch alles, was das Herz begehrt: Spatzle und dazu
herrlich wiirziger Bergkase. Leckerer Bacon und Spitzkohl runden unsere Kasespatzle perfekt ab.

Wir wiinschen guten Appetit!



Wasche und ab. Tupfe das mit trocken.
GEH I 'S i Zum Kochen bendtigst Du und Z U I A I E N

Spitzkohl 200g 300g 400g
Zwiebel 1 1 2
’ Bacon (Scheiben) 80g 120g 160g
Sahne 200g 300g 400g
N Eierspatzle 400g 600g 800¢g
; Schnittlauch 5g 75g 10g
Bergj nka 1
|
GEMUSE SCHNEIDEN SCHNITZEL VORBEREITEN SPATZLE ZUBEREITEN Schweineschnitzel 280g = 420g  560g
Strunk vom Spitzkohl entfernen und Schnitzel mit Kiichenpapier trocken In einer grolken Pfanne Ol* erhitzen, © Mehl 50g 75g 100g
Spitzkohlin ca. 2 cm groRe Rauten schneiden.  tupfen, eventuell zwischen zwei Bogen Eierspétzle darin 5 -7 Min. unter : Semmelbrésel 100g  200g  200g
Frischhaltefolie legen und ein wenig flacher Wenden anbraten. i Zitrone 1 1 1
Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. klopfen. Drei tiefe Teller vorbereiten: Auf ! OE 1 1 2
dem 1. Teller Mehl verteilen. Im 2. Teller Ei Spatzle herausnehmen und beiseite stellen. I jelEL jelmEL je2EL
Bacon in Streifen schneiden. mit Salz* und Pfeffer* verquirlen. Auf den 3. ! warmes Wasser soml - 75ml : 100ml
Teller Semmelbrosel geben. Schnitzel zuerst Pfanne auswischen. Salz", Pfeffer P ——
Schnittlauch in feine Réllchen schneiden. im Mehlwenden, dann durch das Ei ziehen
und zuletzt rundherum mit Semmelbrdseln e enge e elifere Heng Do B
panieren (diese gut andriicken). ' weichthiervon ab und es bleibt etwas iibrig.

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

Brennwert 646 kJ/154 kcal : 3397 kJ/812 kcal
: Fett 9g 49g
- davon ges. Fettsduren 4g 2g
) Kohlenhydrate 12g 6lg
. s 8 - davon Zucker 2g 10g
by, a . EiweiR 6g 30g
W Ballaststoffe 1g g
3 ‘ ‘h& Salz lg 4g
SOSSE VORBEREITEN SCHNITZEL BRATEN FERTIG STELLEN Oty RO RUPSRPRRO
In derselben Pfanne Ol auf mittlerer In einer zweiten groRen Pfanne ca. 100 ml Gebratene Spatzle unter das Bacon- e
Stufe erhitzen, Zwiebelwiirfel und Ol bei mittlerer Hitze erwirmen. Spitzkohl-Gemiise heben, geriebenen e e T
Baconstreifen darin 2 - 3 Min. anbraten. Schnitzel je Seite ca. 3 -7 Min. darin braten, bis  Bergkase dartiberstreuen und noch einmal UIR;SPRUNGSLANDER '
Spitzkohlrauten zugeben und alles sie goldbraun sind. in der Pfanne wenden. Gebratene Spatzle A
1-2Min. anbraten. auf Teller verteilen, mit Schnittlauchrélichen :
Y TIPP: Keine Angst vor der groen Menge Ol,  bestreuen. Schnitzel und Zitronenspalten e e e S R
Anschliel&en.(.j mit Sahne und wa rmem die Semmg!br&selsaugen nichtgl[es davonauf,  dazureichen und genielen. ﬁ n #HelloFreshDE
Wasser” abléschen und 10 - 15 Min. auf wenn das Ol vorher heil8 genug ist. Do ,
Wir lieben Feedback! Ruf uns an oder schreib uns:

mittlerer Stufe weiterkocheln lassen. : )
: DE +49(0)30224 030459 | kundenservice@hellofresh.de

Zitronen in Spalten schneiden. AT +43(0) 720816 005 | kundenservice@hellofresh.at

Mit Salz* und Pfeffer* wiirzen. :
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