MARLEY SPOON

Za rte Hﬁhl‘lCth‘lSChhitZQlChen Heute fronen wir der leichten italienischen Kiiche und servieren zart gebratene, mehlierte

Filetschnitzelchen aus dem saftigen Brustfleisch des Huhns. Dazu gibt es einen frischen,
mit italienischem Tomaten-Brotsalat bunten Salat ,Panzanella-Art” mit griiner Paprika, Tomaten-Zwiebel-Gem{se, frischem

Basilikum und gerdsteten Brot-Cro(tons. Buon appetito!
@ 30-40Min. \\5{ 2 Personen



Was du von uns bekommst
-+ 150g Kirschtomaten

- 10g frisches Basilikum

+ 1 griine Paprika

+ 1 Packung Hahnchenbrustfilet
+ 1 Knoblauchzehe

+ 2 Baguettebrotchen !

+ 1 unbehandelte Zitrone

+ 1 rote Zwiebel

Was du zu Hause benétigst
+ Essig

+ Olivenol

. Salz

+ Schwarzer Pfeffer

+ Weizenmehl !

Kiichenutensilien

+ Backblech

+ Backofen mit Umluft oder Ober-
/Unterhitze

+ Fleischklopfer

+ Kiichenreibe

+ mittelgroBe Pfanne

- Zitronenpresse

Vergiss nicht, dein Gemise noch mal
gut abzuwaschen, bevor du es
verwendest.

Allergene
Gluten (1). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Kalorien 715.0kcal, Fett 29.0g, Eiweil3
41.8g, Kohlenhydrate 66.7g

1. Salat vorbereiten

Den Backofen auf 200°C Umluft oder 220°C
Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Zwiebel und
den Knoblauch schilen, halbieren und in
dinne Streifen schneiden. Die Kirschtomaten
halbieren. Die Paprika vierteln, entkernen
und in diinne Streifen schneiden. Die
Zitronenschale fein abreiben, dann die
Zitrone halbieren und auspressen.

4. Schnitzel vorbereiten

Die Hdhnchenbrust einmal quer in zwei
diinne Schnitzel schneiden und mit einem
Fleischklopfer oder der Unterseite einer
schweren Pfanne flach klopfen. Die Schnitzel
mit Salz und Pfeffer wiirzen und in ca. 2-3EL
Mehl wenden, bis sie rundum gleichméBig
bedeckt mit Mehl bedeckt sind.

2. Croltons rosten

Die Baguettebrétchen in ca. 1cm groBe
Wiirfel schneiden, mit 1-2EL Olivendl auf
einem Backblech verteilen und ca. 5-8Min. im
Ofen goldbraun résten.

5. Schnitzel braten

Die Pfanne erneut mit 1EL Olivendl erhitzen
und die Schnitzel darin ca. 3-4Min. von jeder
Seite goldbraun braten, bis das Fleisch gar
ist.

3. Zwiebeln anschwitzen

Die Zwiebeln und den Knoblauch in einer
mittelgroBen Pfanne mit 1EL Olivendl auf

mittlerer Hitze glasig dinsten, dann aus der
Pfanne nehmen. Die Pfanne beiseitestellen.

6. Salat mischen

Fir den Salat die Zwiebeln, den Knoblauch,
die Tomaten, die Paprika und den
Zitronenabrieb und -saft mit 1-2EL Olivendl,
Salz und Pfeffer abschmecken. Wer mochte,
kann noch 1-2EL Essig hinzufligen. Die
Basilikumblatter grob zupfen und
untermischen. Den Salat mit Croatons
bestreuen und zu den Schnitzelchen
servieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Aus 100% Altpapier ® Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. sn v #marleyspooning
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