MARLEY SPOON

Za rtes KaIbSSChnitzel Das Salbeikraut hilft nicht nur bei der Zahnpflege oder bei Magenbeschwerden.

Angebraten in schdumender Butter verleiht es deinen Kartoffeln eine angenehme Wiirze!
mit Zucchini und Salbei-Kartoffeln Dazu gibt es ein saftig gegartes Kalbsschnitzel und Zucchinigemise mit Petersilie. Guten

Appetit!
@ 30-40min % 2 Personen



Was du von uns bekommst
- 5009 festkochende Kartoffeln

+ 2 Zucchini

- 1 rote Zwiebel

- 20g frischer Salbei & Petersilie
+ 1 Packung Kalbsschnitzel

Was du zu Hause benétigst
+ Weizenmehl !

- Butter?”

+ Olivenol

+ Salz und schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

- Backofen

- mittelgroBer Kochtopf

- mittelgroBe, ofenfeste Pfanne

- mittelgroe Pfanne
- Sieb

Vergiss nicht, dein Gemuse griindlich zu
waschen. Besonders in griinem
Blattgemuise und Salaten kénnen kleine
Steinchen enthalten sein.

Allergene
Gluten (1), Milch (7). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Kalorien 595.0kcal, Fett 24.3g, Eiweil3
37.1g, Kohlenhydrate 51.9g

1. Kartoffeln kochen

Den Backofen auf 180°C Umluft (200°C Ober-
/Unterhitze) vorheizen. In einem mittelgrofBen
Topf ausreichend gesalzenes Wasser fir die
Kartoffeln zum Kochen bringen. Die
Kartoffeln je nach GroBe halbieren oder
vierteln, in das kochende Wasser geben und
in 15-20Min. bissfest kochen. In ein Sieb
abgieBen und abtropfen lassen.
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4. Zucchini garen

Die Zwiebeln in einer mittelgroBen Pfanne
mit TEL Olivendl bei mittlerer Hitze 1-2Min.
glasig anschwitzen. Die Hitze erhdhen, die
Zucchini dazugeben und 4-5Min. mitbraten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Petersilie
untermischen. Das Zucchinigemiise aus der
Pfanne nehmen und warm halten. Die Pfanne
auswischen.

2. Zucchini schneiden

Inzwischen die Zucchini langs vierteln und in
ca. Tcm breite Scheiben schneiden. Die
Zwiebel schilen, halbieren und in feine
Streifen schneiden.

5. Fleisch braten

Das Fleisch mit etwas Kiichenkrepp trocken
tupfen und nach Wunsch etwas flach klopfen.
Von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wirzen
und in etwas Mehl wenden, dann in einer
mittelgroBen, ofenfesten Pfanne mit 1EL
Olivendl auf jeder Seite 1-2Min. bei starker
Hitze anbraten. AnschlieBend im Ofen 6-
8Min. nachgaren.
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3. Krduter schneiden
Die Petersilie samt Stiangeln fein hacken.

Die Salbeiblatter von den Stangeln zupfen
und grob schneiden.

6. Kartoffeln braten

In der Zwischenzeit 1-2EL Butter in der
GemlUsepfanne auf niedriger bis mittlerer
Hitze kurz aufschdumen lassen, dann den
Salbei hinzugeben und 1-2Min. frittieren. Die
Kartoffeln dazugeben und bei geringer Hitze
rundum anrésten. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Die Kalbsschnitzel mit dem Zucchinigemiise
und den Salbei-Kartoffeln anrichten und
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. sav #marleyspooning
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