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Fiir die Nudel-Spargelpfanne 0
Recheis Goldmarke Zopfe

Spargel, weiR

Frﬂhlingszwiebeln‘

Cherrytomaten

Butter

* WeiBwein

Salz und Pfeffer

Fiir die Cheddar Kasesauce

Butter

Mehl

Gemusebrihe

Milch

«= Rupp s'Beschte mit Cheddar Eckerl

Muskatnuss

Salz und Pfeffer

Schnittlauch

S'BESCHTE ECK VOM KAS

Nudelpfanne mit Kasesauce
& Spargel

25 Minuten

easy cheesy

Zubereitung

Fur die Cheddar Kasesauce die Butter in einem

Topf schmelzen lassen, dann mit Mehl stauben und
anschwitzen. Mit Suppe und Milch abléschen und
kurz aufkochen lassen. Dabei standig riihren. Hitze
reduzieren, die Rupp Cheddar Ecken unterriihren
und langsam schmelzen lassen. Mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss abschmecken.

Den weifen Spargel schalen und in mundgerechte
Stlicke schneiden. Die Friihlingszwiebeln in feine
Ringe schneiden. Die Cherrytomaten waschen und
halbieren.

Die Recheis Goldmarke Zopfe in einem groBen Topf
mit gesalzenem Wasser nach Anleitung bissfest
kochen.

Den Spargel und die Frihlingszwiebeln in einer
Pfanne mit Butter kraftig anbraten bis der Spargel
eine leichte Braunung bekommt. Dann mit WeiBwein
abloschen.

Die halbierten Cherrytomaten in die Pfannen geben,
kurz mitrosten und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Die bissfest gekochten Recheis Goldmarke Zopfe
in die Pfanne geben und einen Teil der Kasesauce
unterheben.

Die Nudel-Spargelpfanne sofort auf warmen Tellern
anrichten und mit Rupp Cheddar Kasesauce sowie
frischem Schnittlauch nach Geschmack verfeinern.

Wir wiinschen Guten Appetit!
mehr Rezepte unter www.rupp.at/rezepte



