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“DAS BRAUCHST DU

flr 2 Portionen:

* 1Pkg. Simply Good Eierspatzle
* 300g Kirschen (eingelegt)

* 200g Magertopfen

* 3 Eier

« 75g Zucker

SO GELINGT'S DIR

Backofen auf 180°c
vorheizen. Auflaufform mit
Butter einfetten.

Die beiden Zutaten gut
miteinander vermischen.

Topfenmasse in die Form
gieBen. Semmelbrosel und
geriebene WalnUsse
drlberstreuen.
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- SPATZLE AUFLAUF

MIT KIRSCHEN

Frisch aus dem Ofen - himmlisch duftender Spatzle
Auflauf! Eierspatzle mit cremigem Topfen und suB-
sduerlichen Kirschen sorgen flir Abwechslung im
SUBspeisen-Rezepthimmel.

ERNAHRUNG
VEGETARISCH

SCHWIERIGKEIT
KRIEG ICH HIN

ZEITSCHATZUNG
45 MIN

* 50g Semmelbrosel

« 30g geriebene Walnusse
» 259 Butter

+ Zimt

Simply Good Eierspatzle
mit der Halfte der Kirschen
in die Form geben. Tipp:
Falls die Spatzle
zusammenkleben, davor
kurz kalt abspulen.

Topfen, Eier und Zucker
mit einem Schneebesen
verquirlen. Zimt
hinzugeben.

Butter in Flocken teilen
und Uber die Broselmasse
geben. Auflauf 30 Minuten
backen.

ERHALTLICH BEI:
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Zeitgleich die restlichen
Kirschen in Butter
schwenken. Mit 4 EL
Kirschwasser abléschen &
kécheln lassen.
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ERHALTLICH BEI:

Gebackenen Spatzle-
Auflauf mit dem
Kirschkompott servieren.
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