Kasespatzle mit Birne und Bacon
Bergjausenkase und Babyspinat

Family 25 — 35 Minuten - 3707 kJ/886 kcal - Tag 5 kochen

geraspelter

Bergjausenkase
Birne Kochsahne
"
Petersilie glatt Schnittlauch

Zwiebel

Babyspinat Bacon (Streifen)

Q g - Ohne Kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

Gut im Haus zu haben
Pfeffer*, Salz*, O



Wasche Obst, Gemise und Krauter ab.

2 groRe Pfannen

2p 3p ap

Eierspétzle 8) 15) 400g 600g 800g
%araspelter Bergjausenkdse e 75g 100g
Birne NL | BE | ES 1 1 2
Kochsahne 7) 200g 300g** 400g
Petersilie glatt/Schnittlauch  10g 10g 10g
Zwiebel DE | NL | NZ 1 1 2
Hartkase geraspelt 7) 8) 20g 30g** 40g
Babyspinat 50g 75g 100g
Bacon 80g 100g 160g
o Angaben im Text

Salz*, Pfeffer*
*Gut, im Haus zu haben
**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas iibrig

nach Geschmack

1009 (cz.?gtb‘lgng)
Brennwert 661 kJ/158 kcal 3707 kJ/886 kcal
Fett 843¢g 4728¢
- davon ges. Fettsauren 4,12¢ 23,10g
Kohlenhydrate 1427g 80,07¢g
- davon Zucker 340g 19,10¢g
Eiweil 598¢g 33,52¢g
Salz 0512g 2,874g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produktanderungen abweichen kdnnen. MaRgeblich sind allein die
Néhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.
Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 8) Eier 15) Weizen
(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
Ursprungslander: DE: Deutschland NL: Niederlande ES: Spanien
BE: Belgien NZ: Neuseeland

2022-W16

Birne schélen, Kerngehéause entfernen und Birne in
2 c¢m kleine Wiirfel schneiden.

Zwiebel abziehen und in feine Streifen schneiden.

Petersilie fein hacken und Schnittlauch in feine
Réllchen schneiden.

Birne mit Sahne abldschen und ca. 3 Min. auf
mittlerer Stufe kocheln lassen.

Mit Salz* und Pfeffer* wiirzen.

Bergjausenkase zur So3e geben und noch 1 Min.
weiterkocheln lassen, bis die SoBe ein bisschen
eingedickt ist.

Wahrenddessen in einer zweiten groRen Pfanne
1EL[1,5EL |2 EL] Ol* erhitzen, Spétzle darin
ca. 7 Min. unter Wenden goldbraun anbraten.

Eine groRe Pfanne auf mittlerer Stufe erhitzen.

Baconstreifen, Zwiebelstreifen und Birnenwiirfel
darin 5 - 7 Min. anbraten, bis die Birne bissfest und
die Zwiebel weich ist.

Spatzlepfanne auf Teller verteilen und mit
Hartkase sowie Schnittlauchrollchen bestreuen
und genieRen.

Spinat in kleinen Portionen nach und nach
in die SoBe geben, bis der ganze Spinat
zusammengefallen ist.

Gebratene Spatzle unter die SoBe heben, gehackte
Petersilie darliberstreuen und alles noch einmalin
der Pfanne wenden.

Nach Geschmack mit Salz* und Pfeffer* wiirzen.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:
Lade Deine Freunde jetzt mit
einem frischen Einstiegsrabatt von
mind. 54,99 € ein!
http://www.hellofresh.de/freunde




