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TK- Tomatenspitzle

Artikelnummer: 80097

Zutaten:
Wisizenrnehl (Gluten),
Tomatenmark [20%5),

pasteurisiertes Vollei, Speisesalz

Einwaage 2.500 g

Stannecker GmibH
Tiefkithikistlichkeiten
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Der hohe Eianteil macht die Spitzle von Stannecker zu einem besonderen
Genuss: So lecker wie selbst gemacht, so fein und gut wie handgeschabt.
Entdecken auch Sie die Qualitit unserer Spitzle-Spezialititen fiir die
komfortable Vorratshaltung. Sie werden garantiert ohne Bindemittel und
Fiillstoffe hergestellt. Die tiefgekiihlten Spitzle sind nach Bedarf portionierbar.
Sie werden mit etwas Ol in der Pfanne erhitzt - so einfach geht gutes Essen.
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Aroma
Der fruchtig-milde Gesc - ks . $ S ecken zi finwasge 2.500
Das passt wunderbar zu Gefliigelgerichten und medite 1 B Y isch i:md e?gnen sich hervorrage s—.::.m ;
Genmiisespeisen. Oder Sie servieren die farbigen Spitzle zu einem knackig- P, _ Gemiise oder alleine 7.B. m'l‘e v et s hkerten
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% Zutaten ﬁtr?ﬂﬂersonen o

600 g Birlauc ; 200 g Austernpilze, 1 ZWu:bel
2 Tomaten, O, Salz, Pfeffer %arlauch
i

z. B. mit Feta. Die rote Farbe erhalten die Tomatenspitzle ganz natiirlich, durch die Z1igg
von Tomatenmark.
Rezept zum Produkt:
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e %utaten ﬁgr 4 Personen ——
"3y g,Tomatenspatzle, 2 Zw1Lbel hiwﬁw Knoblauchzehen, 300 g passierte
“Tom: gL'Ol__Salz, Basilikum, Zucker M i

Zubereitung k.
1. Austernpilze in einer breiten Pfanne anbra&
2. Speck- und Zwiebelwiirfelchen mitbraten. ,.1'
‘\ B arlauchspat'ile einschwenken und abs: &e
h chen Birlauch in Streifen geschmttcn mitbraten, am'lchtcﬂ”
mit Tomatenﬂclschwurfcln verfeme.m bk g
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4. Die séha:fcn omatcnspatzle anrichten, mit Basdlkum bestreuen. Nach Geschmack

mit Toma:t_enﬂe.l:s.chwu.rfel_n und geriebenem Kise verfeinern. Eie rspdtzle lﬂng')
P schwdbische Form

»Spitzle” ist nicht nur ein schwibischer Kosename, sondern eine echte Spezialitic .

aus Mehl, Eiern und Wasser. Thre lange Form sind eine echte Besonderheit, | — - sl

locker, bekémmlich und schmackhaft. Die herrlich gelben Spitzle harmonieren |'J ;

zu allen Fleischgerichten mit Sauce oder zu sahnigen Pilzpfannen, fiir deftiges : b ]'A:;; N .E".{ K l}-{ ; H
1 E Mischgemiise oder einfach pur - diese schwibische Spezialitit schmeckt immer. | = ; : 3
9 1 Rezept zum Produkt (ohne Abbildung): | n { : I

Kiisespiitzle mit geschmolzenen Zwiebeln

Zutaten fiir 4 Personen

600 g Eierspitzle, schwibische Form, 400 g Zwiebeln, 150 g Hartkase,

60 g Butterschmalz, Salz, Pfeffer, O, Schnittlauch STAN \.F{_,KI- Rs - -1 X Eherspbtzh lang,
. — “\ schwibische Form

Zubereitung

1. Zwiebeln in Ringe schneiden, mit Ol und Butter goldbraun diinsten.
2. Den Kiise fein reiben. Veirenmahi ke
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3. Eierspitzle in Salzwasser kurz aufkochen. - i J “ . - ‘% i
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Artdeelngimemar BOCHL

Tutaten:

4. Eine Auflaufform buttern. Mit Spitzle, Zw1ebeln und Kasc emschlchten
Mit Pfeffer wiirzen. Diesen Vorgang w1ederholen und mit Zwiebeln und
Kise abschliefSen.

5. Die Kisespitzle in der Rohre bei 180°C ctwa 1153 I\/Imuten
backen. Mit Schmttlauch garmcren - w Y
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| 3¢ )Tr’nh\i CKE R g 600 g Spatzen, Elerspatzlc, 66 g Butrerschmalz, 2 Efcr,
| ..-r" y 3 200 g Sauerrahm
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1. Eierspitzle, Spatzen in Butterschmalz braten, bis sie eine hellbraune
Kruste haben.

2 2. Eier und Sauerrahm verquirlen, zu den Spatzen geben und stocken

lassen. Servieren Sie dazu einen griinen Salat.

\ '1.._ § Zubereitung

e Spinatspiitzle

Die Spinatspitzle erhalten ihre frische, griine Farbe durch die Zugabe

von Spinat. Thr mildes Aroma ist besonders késtlich zu herzhaften

Bratengerichten, zu Wild oder einem saftigen Steak. Oder Sie servieren

\ ein vegetarisches Gericht mit buntem Gemiise oder gratinieren die
Spitzle mit Kise, mit frischen Kriutern ist das einfach herrlich.

' Rezept zum Produkt:

Spinatspiitzle mit Kiise

iy Zutaten fiir 4 Personen .
Sl 600 g Spinatspitzle, 200 g Emmentaler, 1 Zwiebel, Ol, Salz, Pfeffer,

’ Muskatnuss

fireeasge 2.500 g ;
e Zubereitung 4
e 1. Zwiebelwiirfel in Ol anschwitzen.
——rt 2. Spinatspitzle einschwenken, Kisewiirfel und geriebenen Kise

zugeben und kriftig abschmecken.
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Serviervorschlag
Servieren Sie zu den Spinatspitzle Tomatensauce oder eine kleinen

Salat

Stannecker GmbH e
Am Steinbach 16 ¢ D-94496 Ortenb

- KOSTLICHKEITEN
Telefon: 00(49) 85 42 - 96 01-0
TANNECKER Fector: S0
P—-—___ info@stannecker.de
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