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Kn usprige SChnitzeI Anlasslich unserer ,Kinderwochen” présentieren wir euch ein Gericht, dass ihr im

Nullkommanichts mit eurem Nachwuchs zubereiten konnt. Mit unseren kinderfreundlichen
mit buntem Erdépfelsalat Rezepten méchten wir ndmlich auch den kleinen Feinschmeckern Spal3 am Kochen

vermitteln. Und was wére besser geeignet als ein knuspriges Schnitzel?
@ 30-40min % 4 Personen




Was du von uns bekommst
« Panko Paniermehl !
« Senf 10
- Karotte
- Kerbel
« Hihnerbrust
- Tomaten
+ Mayonnaise 310
- Radieschen
« Drillinge
« Weizenmehl !

Was du zu Hause benétigst
+ Essig

+ Olivenol

+ Pflanzendl

. Salz

+ schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien
+ Fleischklopfer

+ groBe Pfanne

+ groBer Kochtopf

« Klarsichtfolie

+ Kichenreibe

+ Messbecher

+ Sieb

+ Sparschéler

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

Allergene
Kann Spuren von Allergenen enthalten.

Inhaltsangaben pro Portion
Kalorien 785.0kcal, Fett 37.4g, Eiweil3
38.6g, Kohlenhydrate 67.9g

1. Erdadpfel kochen

Einen groB3en Topf mit 2TL Salz und warmem
Wasser zum Kochen bringen. Die Erdapfel
waschen und in ca. 5mm dicke Scheiben
schneiden. AnschlieBend die Erdédpfel ca. 10-
12Min. im Topf garkochen.

4. Salat zubereiten

Die Erdapfel in ein Sieb abgieBen und mit
kaltem Wasser abschrecken, damit sie
abkuhlen. Aus 2EL Kerbel, 2TL Salz, Pfeffer,
Mayonnaise, Senf nach Geschmack, 2EL
Olivendl, TEL Wasser und 3-4EL Essig ein
Dressing rithren. Gemiise aus Schritt 2 und

Ubrigen Kerbel mit dem Dressing vermengen

und bis zum Servieren ziehen lassen.

2. Gemiise schneiden

Waéhrenddessen Radieschen putzen und
vierteln, Karotten schélen und grob raspeln.
Die Paradeiser in 1cm diinne Spalten
schneiden. Den Kerbel samt Stingeln fein
schneiden.

5. Schnitzel panieren

Mehl mit 150-200ml| Wasser und etwas Salz
und Pfeffer zu einem glatten, zahflissigen
Teig rihren. Die Pankobrésel auf einem
Teller verteilen. Das Fleisch erst in den Teig
eintauchen, abtropfen lassen und dann in den
Pankobréseln von allen Seiten wenden.

3. Schnitzel klopfen

Das Fleisch in 4 oder 8 gleichdicke Stiicke
schneiden. Unter einer Lage Frischhaltefolie
die Fleischstiicke mit einem Fleischklopfer
oder einer leeren Glasflasche ca. 5mm diinn
flach klopfen.

6. Schnitzel braten

Inzwischen eine groBe Pfanne mit 4-5EL
Pflanzendl auf mittelhohe Stufe erhitzen.
Sobald das Ol heif ist, die Schnitzel darin auf
jeder Seite 3-4Min. goldbraun braten. Evtl.
mehr Ol nachgieBen, damit die Schnitzel
gleichméBig braten und die Hitze etwas runter
drehen, falls die Panade zu dunkel wird. Zum
Schluss die Schnitzel mit dem Salat 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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