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Kn usprlges HahnChenSChnltzel lhr s'eld echte. Schnitzelfans? Dann habt |hr.5|cher bereits viele Gerlchte mit dem knus;prlg
panierten Fleisch verkostet. Uns fallen zu diesem Thema spontan Wiener-, Pariser-, Jager-
und Paprikaschnitzel ein. Heute zelebrieren wir einen weiteren Klassiker: saftiges
Hahnchen in knuspriger Semmelbroselhille, schon kross in Fett ausgebraten. Serviert

@ 30-40min % 2 Personen wird das Tellergliick mit rustikalem Kartoffel-Sauerkraut-Salat. Hurra!

mit Kartoffel-Kraut-Salat



Was du von uns bekommst

+ 1 Packung festkochende
Kartoffeln

+ 1 rote Zwiebel

+ 1 Lauchzwiebel

. 10g Petersilie

+ 250g Weinsauerkraut

+ 1 Packung Hadhnchenbrustfilet

50g Semmelbrésel !

+ 1 Packchen Gulaschgewdtirz

Was du zu Hause benétigst
- 1Ei3

« 2EL Weizenmehl

« Salz und Pfeffer

« Zucker

- Pflanzenol

+ Essig

Kiichenutensilien

« mittelgroBer Topf
. groBe Pfanne

« Fleischklopfer

« Frischhaltefolie

- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemise und
Salate.

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

Nihrwertangaben pro Portion
Energie 846kcal, Fett 41.9g,
Kohlenhydrate 68.2g, Eiweif3 41.8g

1. Kartoffeln kochen

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fur die Kartoffeln zum
Kochen bringen. Die Kartoffeln samt Schale
der Ldnge nach halbieren. Die Kartoffeln in
das kochende Wasser geben und in 12-
15Min. gar kécheln. AnschlieBend abgief3en
und mit kaltem Wasser abschrecken. In
einem Sieb abtropfen lassen.

4. Fleisch panieren

Auf einem tiefen Teller 2EL Mehl
bereitstellen. Auf einem zweiten Teller 1 Ei
verquirlen. Die Semmelbrésel auf einen
dritten Teller geben. Das Fleisch der Reihe
nach im Mehl, im Ei und in den
Semmelbroéseln wenden, dabei darauf
achten, dass das Fleisch von allem
gleichmaBig bedeckt ist.

2. Gemiise vorbereiten

Inzwischen die Zwiebel schalen, halbieren
und in feine Streifen schneiden. Die
Lauchzwiebel in feine Ringe schneiden. Die
Petersilie samt Stangeln fein schneiden.
Das Sauerkraut in einem Sieb mit kaltem
Wasser abspulen und mit den Handen
auspressen.

5. Schnitzel braten

Eine groBe Pfanne ca. Tcm hoch mit
Pflanzendl befillen und auf mittlerer Stufe
erwarmen. Die Schnitzel im heiBen Ol auf
jeder Seite ca. 2Min. goldbraun braten,
anschlieBend auf etwas Kiichenpapier
abtropfen lassen. Wahrenddessen aus 1%2EL
Pflanzendl, 1%2EL Essig, ¥4TL Salz und je

1 kréftigen Prise Pfeffer und Zucker ein
Dressing anriihren.

3. Fleisch vorbereiten

Das Fleisch trocken tupfen, horizontal
halbieren und zwischen zwei Lagen
Frischhaltefolie mit einem Fleischklopfer
oder dem Boden einer schweren Pfanne 6-
8mm diinn plattieren.

6. Salat zubereiten

Die Kartoffeln in diinne Scheiben schneiden
und mit dem ausgedrickten Sauerkraut,
den Zwiebeln, den Lauchzwiebeln, der

2 der Petersilie, dem Dressing und dem
Gulaschgewiirz vermengen. Die Schnitzel
mit dem Kartoffel-Kraut-Salat anrichten und
mit der librigen Petersilie 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. @& v #marleyspooning
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