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Unsere Speckknddel I s & : Unsere Spinatknodel : \-
[ . A o0 A / gibt es frisch verpackt il .. T gibt es frisch verpackt | o T = &E//‘
= r/ 5& e KM& 6. zU je 4 Stiick! | : ,. zuje 4 tucrk.‘ | iy’ | }
Speckknédel mit Sauerkraut ' Spinatknddel mit
o o Die 4 Knddel nach Packungsanleitung erhitzen. Gorgonzola-SoBe:
lg m 400 g Sauerkraut nach Packungsanleitung zubereiten. Die 4 Knddel nach Pa-
Die Speckknddel gemeinsam mit dem Sauerkraut servieren.* ckungsanleitung erhit- , 0 i ) .
- ~ zen. 100 g Gorgonzo- \ Eeay PPN, L 15 schnelle und leckere Knddelgerichte,
T - - ‘ lak rfel MNP : - ¥
Der Name Scherer steht seit jeher fiir Vit 2 o = gl ausgewanit von unseren Knodelexperten
Frische, Qualitat & Regionalitat. 9w PR e ~ erhitzen, Gorgonzola : aus der hauseigenen Kiiche.
gt l e ; 2 hs

zuflgen und unter

standigem Riinren r & - - Wir winschen viel Freude
Jel it Sati silie Und Tomatenvier- <1 bbeim Entdecken

teln servieren.* A e i - der Gerichte

& R Speckknddel mit Pilzsauce 5 o . ' { :
Uberzeugen Sie sich von unseren Produkten Die 4 Knddel nach Packungsanleitung erhitzen. 250 g Pilze Spinatknédel nach™ elilaa "
N0 MU0 CIa Ela R A E[ola SRIa RIS g g ETIES=EM putzen, schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Rapsdl an- , Stdtir : guten Appetit!
- braten. Pilze von der Pfanne nehmen. 1 kleine ZWIebeI
chne|den und 3049 Butter in der Pfanne anbraten, m

Mit unserer hauseigenen Marke ,Schereria®
bieten wir Ihnen ausschlieflich Produkte aus
eigener Herstellung in Spitzenqualitat.

o 10 g Walnusse grob
- hacken, 30 g Bergkase
“grob reiben. Knddel m =
-40 gzerlassener Butter -
;_UbergieBen und mit Berg-
- ké&se und Walnussen be-
streuen.”

Wir wiinschen lhnen
einen guten Appetit!

Menge flr  *2 Personen ~ **4 Personen **1 Person
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Unsere Semmelknddel '
gibt es in 2 Varianten:
Mit 2 groBen Knodel...

Knoédel-Wurst-Salat
Die 2 Knddel in gevier-
telte Scheiben schnei-
den. Ebenso 1 gepellte
Dicke und eine halbe
Zwiebel schneiden. Flr
das Dressing 1,5 TL
Salz, 1,5 TL Zucker,

1 EL Schnittlauch, 20g Rapsél, 40 g Essig und 150 g
Wasser vermengen. Dressing verriihren und mit Knddel,
Wurst und Zwiebeln vermengen, etwas ziehen lassen.*

Knédelgrostl

1 kleine Zwiebel in

halbe Ringe schneiden

und in 30 g Butter an-

B . . braten. Die 2 Knddel

Ve - . \vierteln, in Scheiben

™ schneiden und zu den

< - Zwiebeln geben. 150 g
calten Braten (gibt es fertig an der Metzgertheke) wirfeln und
en. 1-2 Eler verqwrlen und mit dem Grostl vermi-

Pfeffer wurzen Sobald die Eier

- ckungsanleitung erhitzen.

B N

...oder auch mit 4 |
kleinen Knddel. Ein |
echtes Schmankerl!

Knédelauflauf
»,Caprese*

Die 4 Knddel in Scheiben
schneiden. 2 Tomaten
waschen und anschlie-
Bend Tomaten und 250 g
Mozzarella ebenfalls in
Scheiben schneiden. In
einer Auflaufform abwechselnd Knddel-, Tomaten- und Moz-
zarellascheiben schichten. Im Ofen bei 180 °C etwa 15 Minu-
ten garen. Mit 2 EL gehackten Basilikum, etwas Balsami-
cocreme, Salz und Pfeffer garnieren.*

Knodel mit BratensoBe

7 ™ -
Die 4 Knoddel nach Pa- o W

™
Scherer‘s BratensoBe

ebenfalls nach Packungs-

anleitung zubereiten und

servieren.” [

Das schnelle Gericht flir die .

Kleinen - und die GroBen!

‘A eInsoron Kera a gscnelaa

1 k chwelnekrustenbrateh(Schwarte elngeschmtteh) mit ‘Sal

In ur ( sgesamt ca. 500 g) gebe

‘M@B% Bei 1 30 °C ca. 1,5 Stunden garen. Bei Bedarf mehrmals Wasser
aufgieBen. Zum Schiuss den Ofen flir 15 Minuten auf 210 °C erhitzen. Die ge-
wonnene SoBe mit Scherer's BratensoBe (im Glas) strecken. Semmelknodel
nach Packungsanleitung erhitzen und gemeinsam mit Braten und SoBe ser-
vieren.**

Menge flr  *2 Personen ~ **4 Personen **1 Person

www.edeka-scherer.de

Unsere Serviettenkno-
del gibt es frisch ver-
packt mit 3 Scheiben!

Brezensenlietenknﬁdel hach ,Elsasser Art“
Die Serviettenknddel nach Packungsanleitung erhitzen. 1 ge-
wirfelte Zwiebel und 60 g Speckwdrfel in 30 g Krauterbut-

- ter kross anbraten, 100 g Sauerrahm zugeben.”

Brezenserviettenknode
mit KrautersoBe _
Die Servnettanknodema f.Pa

ie Serviet
Packungsarﬂel I
3 Splegeleler

el Schelbe Scl

K Kase belegen. Mit 2 EL
Schnittlauch, Salz und
Pfeffer verfeinern.*

Unsere Kaspresskno-
del gibt es frisch ver-
packt mit je 2 Knodel!

Kspressknédel auf Salat

~ 1 Scherer Salatmix mit lhrem l

Wunschdressing vermengen,

- 1 Kaspressknodel nach Pa-
- ckungsanleitung erhitzen und

genieBen. ™

aspressknddel mit




