7 HELLO
FRESH

Kasespatzlipfanne mit Speck und Wirz

getoppt mit frischen Krautern

extra schnell Family 15 — 25 Minuten - 773 kcal - Tag 2 kochen

frische Eierspatzli Frithstiicksspeck gewdirfelt

PR
e
Wirz, geschnitten Reibekéase aus Saland
Halbrahm aus Saland Gewdiirzmischung
,Hello Muskat*
Knoblauchzehe Schnittlauch

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche Gemise und Krauter ab

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Pfeffer*, Wasser*, Salz*, Ol*, Rindsbouillonpulver*

Kochutensilien

1 Knoblauchpresse und 1 grosse Bratpfanne

-

2® ® Inei Bratpfanne 1 EL [2 EL] 61" erhi Geschnittenen Wirsing zu den Spatzli in die Bratpf Inzwischen Schnittlauch in Réllchen schneid
frische Eierspatzli 8) 15) 1x  400g 1x  800g n einer grossen Bratpfanne [ ] erhitzen. esc nlttenen. irsing zu. en Spatzli in die Bratpfanne nzwischen Schnittlauch in Rollchen schneiden.
Friihstiicksspeck gewiirfelt ~ 1x ~ 90g  2x  90g Knoblauch in die Pfanne pressen. geben und weitere 3 - 5 Min. anbraten.
W'fz’ gef,SChn'tten Lx 2508 1x 500g Spatzli zusammen mit dem Speck darin flir 3 Min.
Reibekése aus Saland 7) 1x 50g 1x 100g K R brat
Halbrahm aus Saland 7) 1x 150g  2x 150g nusprig anbraten.
Gewiirzmischung ,Hello
Muskat* 10) I3 | 88 | 2% | 8B
Knoblauchzehe 1x 4g 2x 4g
Schnittlauch 1x 10g** 1x 10g

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

1009 (c? Ig.?llgng)
Brennuet otk Tavcal
Fett 8g 412¢g
- davon ges. Fettsauren 2g 103g
Kohlenhydrate 123g 62.7g
- davon Zucker 0.7g 38g
Eiweiss 59g 30.2g
Salz 0.98g 5.01g

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 10) Sellerie
15) Weizen

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen

Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!) Hitze reduzieren und Spatzli mit Geriebenen Kase unter die Sauce heben und die Sauce Spatzlipfanne auf tiefe Teller verteilen, mit gehackten
Halbrahm, 50 ml [100 ml] Wasser* und mit Salz* und Pfeffer* abschmecken. Krautern bestreuen und geniessen.

4 g[8 g] Rindsbouillonpulver* abléschen. Einmal
aufkochen lassen.

Du liebst HelloFresh?

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




