R E S I E Spatzle-Bohnen-Pfanne
Ein Rezept von unserer Mitarbeiterin im Team Erndhrung Ulrike Miiller

Zutaten:
100 g Speck
2 EL Butter oder Butterschmalz

500 g Knopfle (Fertigprodukt) oder gekochte Nudeln
2 Glaser Prinzessbohnen™ (a 180 g Abtropfgewicht)
Salz, Pfeffer

Bohnenkraut (frisch oder getrocknet)

100-200 ml Milch, Sahne oder Kaffeesahne (10%)

* oder sonstiges vorgegartes Gemuse

Zubereitung:

Den Speck wiurfeln und in etwas Butter oder Butterschmalz anbraten. Knopfle oder die ge-
kochten Nudeln dazugeben und 1-2 Minuten mitbraten, bis sie glanzend gelb sind. Prinzess-
bohnen abgiefien, dabei die Flussigkeit eines Glases auffangen. Die Bohnen kleinschneiden, dazu-
geben und unterriihren. Die Bohnenflussigkeit angief3en und etwas einreduzieren lassen. Mit Salz,
Pfeffer und Bohnenkraut wirzen.

Je nach Vorrat Milch, Sahne oder Kaffeesahne dazugeben und kurz aufkochen lassen.
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