MARLEY SPOON

Za rte Hah nChenSChnitzeI Einen leckeren Kartoffelsalat mdchten wir zu keiner Jahreszeit missen! Heute servierst du

ihn klassisch mit Mayonnaise und Ei, dazu gibt es zarte Hédhnchenschnitzel und fein-
dazu Kartoffelsalat mit Ei nussigen Feldsalat. Ein Spritzer Zitrone darf hier natirlich nicht fehlen. Késtlich!

@ 30-40Min. % 2 Personen




Was du von uns bekommst
- 2 Ejer3

+ 500g festkochende Kartoffeln
+ 1 Lauchzwiebel

+ 1 Packung Semmelbrésel !

- 1 Zitrone

+ 1 Packung Hahnchenbrustfilet
+ 1 Packchen Mayonnaise 310

+ 1 Packung Feldsalat

Was du zu Hause benétigst
+ Weizenmehl !

- Salz

« Schwarzer Pfeffer

+ Pflanzenal

+ Essig

Kiichenutensilien
+ groBe Pfanne

+ groBer Kochtopf

+ kleiner Kochtopf

+ Sparschéler

+ Messbecher

+ Sieb

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

Allergene

Gluten (1), Eier (3), Senf (10). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Kalorien 641.0kcal, Fett 25.3g, Eiweil3
42.8g, Kohlenhydrate 53.9g

1. Ei kochen

In einem kleinen Topf ausreichend Wasser
zum Eierkochen zum Kochen bringen. Sobald
das Wasser kocht, 1 Ei hineingeben und in
8Min. hart kochen. Das zweite Ei nicht
mitkochen, es wird spater noch benétigt. Das
gekochte Ei mit kaltem Wasser abschrecken,
kurz abkihlen lassen und schélen.

4. Kartoffelsalat zubereiten

Die Kartoffeln in ca. 0,5cm grofB3e Scheiben
schneiden. Die Salatsauce vorsichtig mit den
Kartoffeln vermengen. Ggf. noch etwas
Wasser hinzugeben und nach Wunsch erneut
mit Salz, Pfeffer und Essig abschmecken.

2. Kartoffeln kochen

In einem groBen Topf ausreichend leicht
gesalzenes Wasser fur die Kartoffeln zum
Kochen bringen. Die Kartoffeln schalen,
gréBere Kartoffeln halbieren. Im kochenden
Wasser in 15-20Min. gar kochen. Tipp: Die
Kartoffeln sind durch, wenn sie sich bei der
Messerprobe leicht vom Messer |6sen. Die
Kartoffeln in ein Sieb abgieBen und kurz
abkihlen lassen.

5. Schnitzel panieren

Die Hdhnchenbrust schrag in ca. 4 diinne
Schnitzel schneiden und mit Salz und Pfeffer
wirzen. Das restliche Ei mit einer Gabel
verquirlen. Die Schnitzel nacheinander in
etwas Mehl wenden, durch das verquirlte Ei
ziehen und in den Semmelbréseln wenden,
bis sie gut bedeckt sind. Die Panade leicht
andricken.

3. Salatsauce vorbereiten

Das gekochte Ei halbieren und fein hacken.
Die Lauchzwiebel schrdg in feine Ringe
schneiden. Die Mayonnaise mit den
Lauchzwiebeln, 2-3EL Wasser, Salz, Pfeffer
und 1-2TL Essig verrihren, dann das
gehackte Ei vorsichtig unterheben.

6. Schnitzel braten

Die Schnitzelchen in einer groBen Pfanne mit
1EL Pflanzendl bei mittlerer Hitze ca. 2-3Min.
von beiden Seiten knusprig braten. Die
Zitrone in Spalten schneiden. Den
Kartoffelsalat mit den Schnitzeln und dem
Feldsalat anrichten. Etwas Zitronensaft aus
den Zitronenspalten tber den Salat pressen
und die restlichen Zitronenspalten zum
Fleisch 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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