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- - M So hast du dein Schnitzel noch nicht gegessen! Das zarte Kalbsfleisch wird leicht mehliertin
Zarte Kra Uter KaIbSSChnltzeI der Pfanne gebraten und anschlieBend in einer fein gehackten Kréutermischung aus
Petersilie und Dill gewendet. Dazu gibt es ein knackiges Paprika-Zucchini-Gemuse mit

Tomate. Raffiniert, Gberaus kostlich und dabei auch noch schnell gemacht!
@ 20-30Min. % 2 Personen

mit tomatisierten Zucchini



Was du von uns bekommst

+ 2 Zucchini

+ 70g Tomatenmark

+ 1 Rinderbrihwurfel

+ 1 rote Paprika

+ 10g ,ltalian Allrounder”-
Gewlrzmischung

+ 1 Knoblauchzehe

+ 20g frischer Dill & Petersilie

+ 1 Packung Kalbsschnitzel

Was du zu Hause benétigst
 Olivenol

- Salz

+ Schwarzer Pfeffer

+ Weizenmehl !

Kiichenutensilien
+ groBe Pfanne
+ Messbecher

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

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

N&hrwertangaben pro Portion
Kalorien 460.0kcal, Fett 26.0g, Eiweil3
33.7g, Kohlenhydrate 19.9g

1. Gemiise schneiden

Die Enden der Zucchini abschneiden, dann
die Zucchini langs halbieren und quer in ca.
Tcm dicke, schrége Scheiben schneiden. Die
Paprika vierteln, entkernen und in 1-2cm
breite Streifen schneiden. Den Knoblauch
schélen und fein hacken.

i

4. Krauter hacken

Wahrenddessen die Petersilienblatter und
den Dill von den Stangeln zupfen und fein
hacken.

2. Gemiise anbraten

Die Zucchini und die Paprika in einer grof3en
Pfanne mit 1EL Olivendl bei mittlerer Hitze 3-
5Min anbraten. Den Knoblauch und ca. 3/4
des Tomatenmarks hinzugeben und
unterrihren.

5. Schnitzel braten

Die Kalbsschnitzel trocken tupfen, von
beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen und
in etwas Mehl wenden. Uberschiissiges Mehl
leicht abklopfen. Die Schnitzel in einer
groBen Pfanne mit 1-2TL Olivendl bei
mittlerer Hitze von jeder Seite 2-3Min.
anbraten. Die Garzeit kann je nach Dicke der
Schnitzel variieren.

3. Wasser hinzugeben

Mit 200ml Wasser abléschen. Die 1/2 des
Brithwiirfels hineinbréseln und das Gemiise
3-5Min. leicht einkécheln lassen. Mit der
Gewiirzmischung und Salz abschmecken.
Evtl. mehr Tomatenmark hinzugeben.

6. Anrichten und servieren

Die Krauter auf einem groBen Teller
ausbreiten und die gebratenen Schnitzel
darin wenden. Die librig gebliebenen
Krauter unter das Gemiise mischen. Die
Krauter-Kalbsschnitzel mit dem Paprika-
Zucchini-Gemiise 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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