MARLEY SPOON

Es gibt knusprig gebratene Schnitzel! Dazu bereiten wir einen leichten Couscous mit allerlei

Saftlges PUteHSChnltzeI frischen Krautern zu und résten saftige Zucchinischeiben. In der Zwischenzeit riihren wir

mit Krauter-Couscous und Joghurt noch schnell einen erfrischenden Dip aus Joghurt und Mayo. Da trdumen wir doch glatt

schon vom néachsten Sommer!
@ 30-40min % 2 Personen



Was du von uns bekommst

+ Krautermix Schnittlauch und
Petersilie

« Zucchini

- Joghurt 1% 7

+ Couscous

« Semmelbrosel !

* unbehandelte Zitrone 1. Gemiise vorbereiten 2. Couscous zubereiten 3. Zucchini grillen
+ Putenschnitzel

+ Mayonnaise 310

Rohr auf 250°C Grill vorheizen. Die Petersilie  Einen halben Hihnersuppenwdrfel im Die Zucchini auf ein mit Backpapier

Was du zu Hause benétigst grob.von den Sténgeln zupfen und hacken, gekochten“\Nassgr auflésen .L'md.dalmit den ausgelegtes Backblech .geb.en, mit 1TL Ol
C1E3 Schnittlauch ebenfalls grob hacken. Die Couscous UbergieBen, 1TL Ol einrihren und sowie Salz und Pfeffer einreiben. Unter dem

Hih irfel Schale der Zitrone abreiben, eine Halfte abgedeckt ca. 8-10Min. ziehen lassen. Grill ca. 8-10Min. rosten, nach ca. 4-5Min.

OlIJ' ne.r'siuppenwur € auspressen, die andere Halfte in Spalten Inzwischen 1TL Zitronenabrieb mit Mayo einmal wenden.

veno schneiden. Die Zucchini schrég in ca. 0.5cm und Joghurt, sowie Salz und Pfeffer
> Sl dinne Scheiben schneiden. In einem verrihren.
+ schwarzer Pfeffer
) Wasserkocher 250m| Wasser zum Kochen

+ Weizenmehl ! bringen
Kiichenutensilien ‘ L
+ Backblech ¥ AL e

+ Backpapier

+ Backrohr mit Grillfunktion
+ groBe Pfanne

+ Klarsichtfolie
 Klichenreibe

+ Messbecher

+ Wasserkocher

4. Schnitzel vorbereiten 5. Putenbrust vorbereiten 6. Schnitzel braten

Vergiss nicht, dein Gemiise nochmal gut
abzuwaschen, bevor du es verwendest. )

Inzwischen 1-2EL Mehl auf einem Teller Das Fleisch, wenn nétig, auf einem Brett In einer groBen Pfanne 4EL Ol mittelhoch
Qhs[aspe . verteilen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ei zwischen 2 Lagen Klarsichtfolie mit Hilfe eines  erhitzen, die Schnitzel darin von jeder Seite
Gluten (1), Eier (3). Kann Spuren von verquirlen und in einen tiefen Teller geben. Plattierers oder einer schweren Pfanne ca. ca. 5-7Min. goldbraun braten. Inzwischen den
anderen Allergenen enthalten. i . R X . . . . . X

Die Semmelbrésel auf einen weiteren Teller Tem dinn ausklopfen. Die Schnitzel zuerstim  Couscous mit einer Gabel auflockern, die
Inhaltsangaben pro Portion geben. Mehl wélzen, Uberschissiges Mehl abklopfen,  Krauter hinzufigen und mit Zitronensaft und
Selontizn 1 Dlegsll, el g, el dann im Ei und zuletzt in Semmelbrésel Salz und Pfeffer abschmecken. Die Schnitzel
50.0g, Kohlenhydrate 88.3g wenden. mit dem Mayo-Dip, dem Couscous, den

Zucchini und den Zitronenspalten servieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 0720 828 058
Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.at an. e v #marleyspooning
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