T HELLO  Alpine Kasespatzlipfanne mit Birne und Speck
FRESH Babyspinat & Kase-Topping

Family 25 — 35 Minuten - 830 kcal - Tag 3 kochen

frische Eierspatzli Frithstiicksspeck gewdirfelt
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Babyspinat

Reibekase aus Saland
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Hartkése ital. Art, geraspelt ~ Halbrahm aus Saland

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe

-Ohnekiinstliche Aromen
Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche Obst, GemUse und Krauter ab.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Salz*, Wasser*, Pfeffer*, O1*

Kochutensilien

2 grosse Bratpfannen

2P 4P
frische Eierspatzli 8) 15) 1x 400g 1x 800g
Friithstiicksspeck gewiirfelt 1x 0g 2x N0g
Birne 1x 200g 2x 200g
Babyspinat 1x 50g 1x 100g
Zwiebel 1x 100g 2x 100g
Reibekase aus Saland 7) 1x 50g 1x 100g
%alsr‘;kase ital. Art, geraspelt 1x 20g 1x 40g
Halbrahm aus Saland 7) 1x 150g  2x 150g

**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas (ibrig

1009 (cz? gg%ng)

Brennuet raskaa S0k
Fett 7.8¢g 438¢g

- davon ges. Fettsduren 22g 122¢g
Kohlenhydrate 136¢g 763g

- davon Zucker 28g 157g
Eiweiss 55g 3lg
Salz 0.75g 421g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktanderungen
abweichen kénnen. Massgeblich sind allein die Nahrwertinformationen
auf den Produktverpackungen.

Allergene: 7) Milch (einschliesslich Laktose) 8) Eier 15) Weizen

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)

Birne schalen, entkernen und in 2 cm Wiirfel schneiden.
Zwiebel halbieren und in feine Streifen schneiden.

Birne mit Halbrahm und 50 ml [100 ml] Wasser*
abléschen und ca. 3 Min. auf mittlerer Stufe kocheln
lassen. Mit Salz* und Pfeffer* wiirzen.

Kéase zur Sauce geben und noch 1 Min. weiterkdcheln
lassen, bis die Sauce ein bisschen eingedickt ist.

Wahrenddessen in einer zweiten grossen Bratpfanne
1EL [2 EL] O1* erhitzen. Spétzli darin ca. 7 Min. unter
Wenden goldbraun anbraten.

Eine grosse Bratpfanne auf mittlerer Stufe ohne
Fettzugabe erhitzen. Speck, Zwiebelstreifen und
Birnenwiirfel darin 5 - 7 Min. anbraten, bis die Birne
bissfest und die Zwiebel weich ist.

Spatzlipfanne auf Teller verteilen. Mit geraspeltem
Hartkase bestreuen und geniessen.

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

Gebratene Spatzli unter die Sauce heben und
alles noch einmalin der Bratpfanne wenden. Nach
Geschmack mit Salz* und Pfeffer* wiirzen.

Du liebst HelloFresh?

Deine Freunde sicher auch! Lade sie jetzt
liber den QR Code oder (iber
http://www.hellofresh.ch/freunde ein!




Alpine cheese spaetzle with pear and bacon

served with baby spinach and cheese topping

Family 25-35 minutes - 830 kcal - Cook on day 3

Fresh spaetzle eggnoodles  Diced breakfast bacon

2

Baby spinach

Flat leaf parsley

O

Grated cheese from Saland style hard cheese
Flaked Italian- Single cream from Saland

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe

-Ohnekiinstliche Aromen
Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wash the fruit, vegetables and herbs.

Basics from your kitchen*

Salt*, water*, pepper*, oil*

Cooking utensils
2 large frying pans

2P 4P
;;efg)spaetzle egg noodles 1x 400g 1x 800¢g
Diced breakfast bacon 1x 0g 2x N0g
Pear 1x 200g 2x 200g
Baby spinach 1x 50g 1x 100g
Onion 1x 100g 2x 100g

Grated cheese from Saland 1x s0g 1x 100g

T
F?aked Italian-style hard
cheese 7) 8) 1x 20g 1x 40g

Single cream from Saland7) 1x  150g  2x 150g

**Note the quantity required. The quantity delivered in your box
differs from this quantity and some will be left over.

1009 (approx 5604
Calories 620 kJ/148 kcal 3473 kJ/830 kcal
Fat 78¢g 438g
- of which saturated fats 22g 122g
Carbohydrate 136g 76.3¢g
- of which sugar 28g 157¢g
Protein 55g 3lg
Salt 0.75g 421g

Please note that the nutritional information on the printed recipe may
vary due to natural fluctuations and changes to products at short notice.
Only the nutritional information on the product packaging is definitive.
Allergens: 7) Milk (including lactose) 8) Eggs 15) Wheat

(Please see the additional information on allergens and possible traces of
allergens on the packaging of the ingredients!)

Peel and core the pear and cut it into 2 cm cubes.
Halve the onion and cut it into thin strips.

Deglaze the pear with the single cream and 50 ml
[100 ml] water* and simmer on a medium heat for
about 3 min. Season with salt* and pepper™.

Add the grated cheese to the sauce and simmer another
1 min. until the sauce is slightly thickened.

Heat a large frying pan on medium heat without fat.

Sauté the bacon, onions and pear for 5-7 min. until the

pear is firm but tender and the onions are soft.

Gradually add small portions of spinach to the sauce
until all the spinach has wilted down.

Mix the fried spaetzle noodles with the sauce and stir
everything in the frying pan again. Season with salt*
and pepper* to taste.

In the meantime, heat 1 tbsp. [2 tbsp.] oil* in a second
large frying pan. Stir-fry the spaetzle for about 7 min.
until golden brown.

Apportion the spaetzle onto plates. Mit geraspeltem

Hartkase bestreuen und geniessen.

Love HelloFresh?

Your friends will surely love it too! Send
them an invite now using the QR code or at
www.hellofresh.ch/freunde!




Poélée de spatzli au fromage alpin avec poire et lardons,
pousses d'épinards et garniture au fromage

Famille 25 — 35 minutes - 830 kcal - Cuisiner au 3e jour

14

Spatzli frais aux ceufs Lardons

2

Pousses d’épinard

Oignon Fromage répe de Saland
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Copeaux de fromage Créme demi-écrémée de
italien a pate dure Saland

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe

-Ohnekiinstliche Aromen
Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Laver les fruits, les légumes et les fines herbes.

Basiques dans votre cuisine*

Sel*, eau*, poivre*, huile*

Ustensiles de cuisine

2 grandes poéles

N
Eplucher la poire, I'épépiner et la couper en dés de Faire chauffer une grande poéle a feu moyen sans Pendant ce temps, chauffer 1 cs [2 ¢s] d’huile* dans
2portions 4 portions 2cm. ajouter de matiére grasse. Y faire revenir les lardons, les une deuxiéme grande poéle. Y faire dorer les spatzli
Spatzlifraisaux ceufs8)15)  1x  400g 1x  800g Couper loignon en deux et I'émincer. lamelles d’oignon et les dés de poire 5a 7 minjusqu’ace 7 minutes en les retournant.
Lardons 1x  90g 2x  90g que la poire reste croquante et que l'oignon soit tendre.
Poire 1x 200g 2x 200¢g
Pousses d’épinards 1x 50g 1x 100g
Oignons 1x 100g 2x 100g
Fromage rapé de Saland 7) 1x 50g 1x 100g
Copeaux de fromage italien
%péte%ure_‘l),s), o 1x  20g 1x  40g
reme demi-ecremee ae
Saland 7) 1x 150g 2x 150g
**Tenir compte de la quantité requise. Une plus grande quantité est
parfois livrée dans votre box, de sorte qu’il peut y avoir des restes.
Portion
100g (env. 560 g)
. 620kJ/ 3473 kJ/
Valeur calorique 148 keal 930 keal
Lipides 78¢g 438¢g
- dontacides gras
saturés 22g 122¢
Glucides 136¢g 763g
gl
-dont sucre 28g 15,7¢g i
Protéines 55g 3lg b
Sel 0,75g 421g
Notez que les valeurs nutritionnelles sur les fiches recettes peuvent
fluctuer en raison des variations naturelles et des changements de
produits de derniére minute. Seules les informations nutritionnelles
indiquées sur I'emballage des produits sont significatives.
Allergénes :7) lait (comprenant du lactose) 8) ceufs 15) blé Déglacer la poire avec de la créme demi-écrémée et Ajouter les épinards par petites portions dans la sauce Répartir la poélée de spétzli sur les assiettes.
(Vous trouverez les informations concernant les allergeénes et les l ngd * ot lai . Xi . i les épi d . . d def 3 pated Apé et dé
possibles traces d'allergenes sur lemballage des ingrédients !) 50 ml[100 ml] d’eau* et laisser mijoter a feu moyen env. jusqu’a ce que tous les épinards soient cuits. Saupoudrer de fromage a pate dure rapé et déguster.
H i * H * . . PN 7 by
3 min. Assaisonner avec du sel” et du poivre™. Ajouter les spatzli a la sauce, et mélanger a nouveau
Ajouter le fromage a la sauce et laisser mijoter encore le tout dans la poéle. Assaisonner avec du sel* et du
1 min jusqu’a ce que la sauce épaississe. poivre* selon les goits.

Vous aimez HelloFresh ?

Je parie que vos amis aussi ! Invitez-les dés
maintenant via le QR code ou sur
www.hellofresh.ch/freunde !




