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HahnChen in CornflakeSkruste Cornflékes und Hahnchgn. H.ort sich VI?”eICht. kom|s§h an, ist aber unglaubhch Ie“ck.er. Die
knusprige Panade um die kleinen Schnitzel, die du mit einem bunten Salat mit wiirzigem

auf buntem Karotten-Salat Senfdressing und fruchtigem Ketchup servierst, begeistert GroB3 und Klein! Guten Appetit!

@ 30-40Min. % 2 Personen



Was du von uns bekommst

+ 1 Packung Cornflakes

+ 1 Packung Hahnchenbrustfilet

+ 1 Packung Tomatenketchup ?

+ 1 Packung Romanasalat

-+ 150g Kirschtomaten

+ 1 Karotte

+ 1 Packung mittelscharfer Senf 10
+ 1 Mini-Gurke

Was du zu Hause benétigst
- 1Ei3

+ Essig

+ Olivenol

+ Pflanzenal

. Salz

+ Schwarzer Pfeffer

+ Weizenmehl !

« Zucker

Kiichenutensilien
+ Kichenreibe
+ mittelgroBe Pfanne
+ Sparschéler

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

Allergene

Gluten (1), Eier (3), Sellerie (9), Senf (10).

Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Kalorien 710.0kcal, Fett 33.8g, Eiweil3
44.2g, Kohlenhydrate 54.1g

1. Dressing mischen

Aus Senf, 1-2EL Olivendl und 1-2EL Essig ein
Dressing mischen. Mit Salz, Pfeffer und 1 Prise
Zucker abschmecken.

4. Schnitzel vorbereiten

Das Hahnchen léngs in ca. 2cm dicke
Schnitzel schneiden.

2. Salat vorbereiten

Die Tomaten vierteln. Die Enden der Gurke
abschneiden, die Gurke l&dngs halbieren und
in diinne Scheiben schneiden. Die Karotte
schélen und mit der groben Seite einer

Kichenreibe raspeln. Den Romanasalat langs

halbieren und in diinne Streifen schneiden.

5. Hdhnchen panieren

Das Hahnchen von beiden Seiten mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Dann zuerst im Mehl,
danach im verquirlten Ei wenden und zum
Schluss rundum mit den Cornflakes panieren.
Dabei von allen Seiten gut andriicken.

3. Panade vorbereiten

Fur die Panade die Cornflakes mit den
Handen zerkriimeln. 1 Ei mit 1-2EL Wasser in
einem tiefen Teller verquirlen. 2-3EL Essloffel
Mehl in einem dritten Teller verteilen.

6. Hihnchen braten

In einer groBen Pfanne 2-3EL Pflanzendl auf
mittlerer Stufe erhitzen und die
Hahnchenschnitzel darin ca. 2-3Min. von
jeder Seite goldgelb braten oder bis sie gar
sind. Tipp: Danach auf ein Kiichentuch legen,
um Uberschussiges Fett aufzusaugen.
Inzwischen die Tomaten, Gurke, Karotte und
Salat mit dem Dressing vermengen. Mit
Ketchup zu den Schnitzeln 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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