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D Thermomix kocht

T »/[). GEBRATENE SPATZLE MIT EXTRA SCHNITZEL,

Bacon, kraftigem Bergkase und Spitzkohl

Bist Du ein Fan der traditionellen, deftigen Kiiche? Dann kommst Du heute voll auf Deine Kosten!
Denn es gibt gebratene Spatzle mit Bacon. Unsere Spétzle 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!
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FUR ZWIEBEL & FLEISCH

Zwiebel abziehen und halbieren.
Zwiebel in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe
5 zerkleinern und in eine kleine Schiissel
umfillen. Schnitzel mit Kiichenpapier trocken
tupfen, eventuell zwischen zwei Bégen
Frischhaltefolie legen und ein wenig flacher
klopfen. Drei tiefe Teller vorbereiten: Auf dem
1. Teller Mehl verteilen. Im 2. Teller Ei mit
Salz' und Pfeffer: verquirlen. Auf den 3. Teller
Semmelbrosel geben.
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SCHNITZEL BRATEN
In eine groRe Pfanne so viel Ol* geben,

dass der Boden leicht bedeckt ist und bei
mittlerer Hitze erwarmen.

Schnitzel je Seite ca. 3 - 7 Min. darin braten,
bis sie goldbraun sind.

Y TIPP: Keine Angst vor der groRen Menge Ol
die Semmelbrdsel saugen nicht alles davon auf,
wenn das Ol vorher heil8 genug ist.

Zitronen in Spalten schneiden.

Wasche und

ab und tupfe das mit

.
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SCHNITZEL & SPITZKOHL
Schnitzel zuerst im Mehl wenden, dann

durch das Ei ziehen und zuletzt rundherum

mit Semmelbroéseln panieren (diese gut
andriicken). Strunk vom Spitzkohl entfernen
und Spitzkohl in grobe Stiicke schneiden.

Riihraufsatz in den Varoma-Behilter legen,

damit gentigend Garschlitze frei bleiben.

1/2 Spitzkohlstiicke in den Mixtopf geben,

5 Sek./Stufe 4 zerkleinern und in den

Varoma-Behalter umfiillen.

trocken. Neben dem Thermomix bendtigst Du

DAMPFGAREN

Zweite Halfte der Spitzkohlstiicke in den
Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 4 zerkleinern und
in den Varoma-Behilter zugeben. Eierspitzle
auf dem Spitzkohl verteilen. Mit Salz
und Pfeffer* wiirzen und Varoma-Behalter
verschlielfen. Wasser” in den Mixtopf geben,
Varoma aufsetzen und 17 Min./Varoma/Stufe
1 dampfen. Wahrenddessen Baconin ca. 1 cm
breite Streifen, Schnittlauch in feine Rollchen
schneiden und Schnitzel braten.

IN DER PFANNE

5 Min. vor Ende der Varoma-Garzeit 61
in einer zweiten groflen Pfanne erhitzen,
zerkleinerte Zwiebel und Baconstreifen darin
verteilen und 2 - 3 Min. andlinsten. Varoma
abnehmen, vorsichtig 6ffnen (Vorsicht:
heill!) und Riihraufsatz entfernen. Spatzle
und Spitzkohl zugeben, kurz mitbraten,
mit Kochsahne abléschen und einmal kurz
aufkochen lassen. Je nach Geschmack mit
Salz" und Pfeffer- abschmecken.

ANRICHTEN

Bergkase (iber die Spatzlepfanne
streuen und alles noch einmal in der
Pfanne wenden.

Dann Kasespatzlepfanne auf Teller
verteilen, Schnitzel dazulegen, mit
Schnittlauchroéllchen bestreuen
und genielen.

: Brennwert

ZUTATEN

Spitzkohl 200g 300g 400g
Zwiebel 1 1 2

Bacon 80g 120g 160g
Sahne 200g 300g 400g
Eierspatzle 400g 600g 800g
Schnittlauch 5g 75g 10g
Bergjausenkase s0g 75g 100g
Schweineschnitzel 280g 420g 560 g
Mehl 50g 75g 100g
Semmelbrosel 100g 200g 200g
Zitrone 1 1 1

Ei 1 1 2

DURCHSCHNITTLICHE
. NAHRWERTE PRO

646 kJ/154 kcal - 3397 kJ/812 kcal

Fett 9g 49¢g
- davon ges. Fettsduren 4g 2g
Kohlenhydrate 12g 6lg
-davon Zucker 2g 10g
Eiweil 6g 30g
Ballaststoffe lg g
Salz 1lg 4g
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