MARLEY SPOON

Hirse-Sesam-Schnitzel mit Pilzsauce

an Sellerieplree und gebackenem Rosenkohl

@ ca. 35min % 3-4 Personen

Heute gibt's ein herzhaftes Festmahl ganz nach Hausfrauenart, komplett mit Schnitzel,
Wurzelgemiise und cremiger Pilzsauce. Aber das Schnitzel ist aus Hirse und somit
ganzlich fleischfrei, das cremige Piree aus Knollensellerie - nur die Pilzsauce héatte auch
GroBmutter original so auf den Tisch gestellt. Dazu servierst du noch lecker gebackenen
Rosenkohl und gerdstete Walniisse. Mmmh: Vegetarisch, schnell gemacht, gut!



Was du von uns bekommst
- 2 Knollensellerie ?

+ 400g Rosenkohl

+ 4 Hirse-Sesam-Pattys .71

- 500g braune Champignons
« 2 Zwiebeln

- 2 Knoblauchzehen

« 2 Becher Créme fraiche 7

- 50g Walnusskerne 15

Was du zu Hause benétigst
« 2EL Weizenmehl !
« 3EL Butter 7

- Salz und Pfeffer
- Pflanzenal

Kiichenutensilien

- Backofen

« Backblech und Backpapier
« groBer Topf

- groBe Pfanne

- Stabmixer

- Messbecher
- Sieb

Vergiss nicht, das Gemise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Kochtipp

Ggf. zwei Backbleche verwenden und
die Position der Bleche nach der Halfte
der Backzeit tauschen.

Allergene

Gluten (1), Milch (7), Sellerie (9),
Sesamsamen (11), Nusse (15). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 894kcal, Fett 59.69g,
Kohlenhydrate 52.9g, Eiweif3 25.3g

1. Gemiise und Pattys rosten

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. In einem groBen Topf
ausreichend gesalzenes Wasser fur den
Knollensellerie zum Kochen bringen. Den
Rosenkohl vierteln und mit den Pattys auf
ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
geben. Mit 2EL Pflanzendl betréufeln, mit je 1
Prise Salz und Pfeffer wiirzen und 12-14Min.
im Ofen goldbraun résten.

4. Sauce kocheln

Die Pilze mit je 1 kréftigen Prise Salz und
Pfeffer wiirzen, den Knoblauch
untermengen und ca. 30Sek. mitbraten. Die
Pilze mit 2EL Mehl bestduben und 200m|
Wasser zugieBen. Die Sauce etwas
einkdcheln lassen, dann 2/3 der Créme
fraiche unterrihren, bei niedriger Hitze kurz
aufkochen und vom Herd nehmen.

2. Knollensellerie kochen

Den Knollensellerie schilen und in 1-2cm
groBe Wiirfel schneiden. Die Pilze ggf.
sédubern und in Scheiben schneiden. Die
Zwiebeln schilen, halbieren und in feine
Streifen schneiden. Den Knollensellerie in
das kochende Wasser geben und bei starker
Hitze in 12-15Min. weich kochen.

5. Piiree zubereiten

Mit einem Messbecher 250ml Kochwasser
abschopfen, dann den Knollensellerie in ein
Sieb abgief3en und zuriick in den Topf
geben. Die restliche Créme fraiche und das
Kochwasser zugeben, anschlieBend den
Knollensellerie mit einem Stabmixer cremig
purieren. Das Piiree mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

3. Pilze braten

Die Pilze und die Zwiebeln in einer grofBBen
Pfanne mit 3EL Butter bei mittlerer bis starker
Hitze in 7-9Min. goldbraun braten.
Inzwischen den Knoblauch schélen und sehr
fein wirfeln oder durch eine
Knoblauchpresse driicken.

6. Walniisse mitrosten

Die Walniisse grob zerkleinern und die
letzten ca. 3Min. der Backzeit auf dem
Backblech im Ofen mitrosten, inzwischen die
Pilzsauce erwdrmen. Das Selleriepiiree auf
Teller verteilen und die Hirse-Schnitzel
sowie den Rosenkohl darauf anrichten. Mit
der Pilzsauce betriufeln und mit den
Walniissen garniert servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning



	Hirse-Sesam-Schnitzel mit Pilzsauce
	an Selleriepüree und gebackenem Rosenkohl
	Was du von uns bekommst
	1. Gemüse und Pattys rösten
	2. Knollensellerie kochen
	3. Pilze braten
	Was du zu Hause benötigst
	Küchenutensilien

	4. Sauce köcheln
	5. Püree zubereiten
	6. Walnüsse mitrösten
	Kochtipp
	Allergene
	Nährwertangaben pro Portion




