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Spétzle is het Duitse antwoord op pasta (al betwijfelen we dat Italié op een antwoord zat
te wachten). De deegsliertjes hebben een lekkere bite en zijn goed te combineren, dus
en romige champignonsaus met wortel zeker het proberen waard. Zeker als je er een volledig vegetarische maaltijd mee kunt

Spatzle met kipstuckjes

bereiden met behulp van de heerlijke kipstuckjes van de Vegetarische Slager.

@ ca. 25min \\é{ 2 personen



Wat je van ons krijgt

« 1 ui

- 1 wortel

- 1 pakje vegan kipstuckjes ¢
+ 2 kuipjes grove mosterd 10

+ 1x champignonplakjes

+ 1 kuipje créme fraiche 7 .
- 4009 spatzle 13 1. Ui snijden
Wat je thuis nodig hebt

« peper en zout
- plantaardige olie

Pel en snijd de ui in dunne, halve ringen.

Kookgerei

- 2 grote koekenpannen
- maatbeker

Vergeet niet je versproducten van
tevoren grondig te wassen. Voornamelijk
de bladgroenten en slabladeren kunnen
kleine steentjes bevatten.

Allergenen

gluten (1), eieren (3), soja (6), melk (7),
mosterd (10). Kan sporen van andere
allergenen bevatten.

4. Kipstuckjes bakken

Verhit een grote koekenpan op hoog vuur

h ) met 1el plantaardige olie en bak de
Voedingswaarde per portie

calorieén 955kcal, vet 55.6g,

koolhydraten 73.3g, eiwit 35.5g Schep op een bord en zet opzij.

kipstuckjes in ca. 2min rondom goudbruin.

e

2. Wortels snijden

Schil evt. wortel, snijd hem in de lengte
door en dan schuin in plakjes.

5. Saus maken

Verhit 2el olie in de gebruikte koekenpan op
middelhoog vuur. Bak de ui, champignons
en wortel 4-5min. Blus af met 300-400ml
water en stoof ca. 2min. Roer de creme
fraiche erdoor en voeg dan de kipstukjes
toe. Stoof nog 2min tot de groenten
beetgaar zijn. Proef of je nog peper of zout
wil toevoegen.

3. Kipstuckjes voorbereiden

Meng de kipstuckjes met de mosterd en 1-
2 snufjes zout en peper.

6. Spatzle bakken

Verhit een 2e grote koekenpan op matig tot
middelhoog vuur met 2el plantaardige olie.
Bak de spéatzle 3-4min tot ze warm zijn en
breng ze op smaak met peper en zout.
Serveer de spéatzle met de kipstuckjes en
groente-roomsaus.

Je kunt je in je online account afmelden voor geprinte recepten in je box. Vragen over de bereiding of over het recept? Jouw kookhotline: 030 - 808 04 52

Bekijk de receptkaart online in je account op www.marleyspoon.nl @a v #marleyspooning
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