Spitzlepfanne

mit Original Niirnberger Rostbratwiirste

Zutaten fiir 4 Perscnen: Sowird’s gemacht:
1 Packung (300 g) WOLF Original Nirnberger 1. Nirnberger Rostbratwiirste in Scheiben schneiden und
Rostbratwirste anschliefSen in einer Pfanne mit Butterschmalz anbraten.

500 g Frische Spatzle (aus dem Kiihlregal)
2. Spatzle hinzufligen und kurz mitrosten, bis alles leicht

5 Eier Farbe bekommt.
6 EL Milch
1 TL Majoran 3. Eier mit Milch und Gewiirzen verquirlen, in Pfanne geben,
) 3 vermengen und sanft stocken lassen.
5 TL Paprika edelsiif
% TL Oregano 4. Schnittlauch fein schneiden, zusammen mit dem Kase in
Salz & Pfeffer die Pfanne streuen, unterheben und schmelzen lassen.
200 g geriebener Gouda Viel SpaR beim Nachkochen!
1 Bund Schnittlauch Noch mehr leckere Rezepte gibt’s auf wolf-essgenuss.de/blog

2 EL Butterschmalz zum Anbraten



