Spatzle-Spargel-
Pfanne mit |
Champignons

_.;..--—**"’,
Zutaten Zubereitung
250 g griiner Spargel 1. Spargel waschen, evtl. das untere Drittel schalen

150 g braune Champignons und in Stlicke schneiden.

50 g Zwiebeln 2. Champignons putzen und in Viertel schneiden.
3 Stangel Petersilie Zwiebel schalen und in Ringe schneiden. Petersilie

5 EL THOMY Reines Sonnenblumendl waschen, trocken schitteln, die Blattchen von den

500 g gekochte Spatzle (Fertigprodukt)

Stielen zupfen und fein hacken.

etwas Muskatnuss 3.In einer Pfanne THOMY Reines Sonnenblumenol

400 ml Wasser heild werden lassen. Die Spargelstiicke und

Champignons darin diinsten. Zwiebelringe zugeben
etwas Salz

2 Beutel MAGGI Fur Genielder Sauce
Hollandaise 4.Spatzle zugeben und nach Packungsanweisung mit

und mit dunsten.

100 g Butter garen. Mit Salz und Pfeffer und Muskatnuss wirzen.

60 g Kase (gerieben) 5.400 ml Wasser zugieRen. MAGGI Fiir GenieRer

etwas Pfeffer Sauce Hollandaise einriihren und zum Kochen
bringen. Butter einriihren und die Pfanne von der
Kochstelle ziehen.

6. Mit der gehackten Petersilie und Kase verfeinern.
Auf Tellern anrichten und servieren. Dazu passt ein

Blattsalat.
Niahrwert-Anzeige (D 30 Minuten
37 g @ 4 Portionen
539 kcal
379

15 g
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