KASESPATZLE MIT ROSTZWIELEL-TOPPLNG
ZW%{/V o portonen von sSabrina wWessels

500 g Spatzle Royales Genuss Salz”

1 Zwiebel 3-4 TL Oh my Onion” (optional Réstzwiebeln)
3 EL Zwiebel Ol Babyspinat

500 g Rama Cremefine zum Kochen geriebener Kase

1/2 TL Macis’, alternativ geriebener Muskat Rostzwiebeln (als Topping)

ZUEERELTUN G

Spatzle nach Packungsanleitung zubereiten und anschlieBend abgieBen.

Die Zwiebel schalen, fein wurfeln und zusammen mit etwas Zwiebeldl in einer Pfanne anbraten.

AnschlieBend die Spatzle hinzufugen und ebenfalls anbraten. Dabei durfen die Spatzle gerne eine goldbraune Farbe
bekommen.

Nun alles mit Rama Cremefine abléschen und mit Oh my Onion, Royalem Genuss Salz und Macis wurzen und
abschmecken.

Den Babyspinat waschen, nach Belieben hinzufugen und kurz kécheln lassen, bis er zusammenfallt.
AnschlieBend den geriebenen Kase unterrthren, bis er vollstandig geschmolzen ist.

Die Spatzle auf Tellern anrichten und mit Roéstzwiebeln toppen.

selbststdndiger Berater
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