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SChnltzeI in Paprlkasauce Sc.hmtzel gehgn immer, wenr'm du aufder.Su.che naﬂch falnem schnellen._Abgndessen t?ISt,
mit dem alle einverstanden sind. Und bei dieser kostlichen Variante, fir die du Schnitzel
mit Petersilien-Basmatireis nach dem Anbraten in einer sahnigen Sauce mit roter Paprika und zu einem lockeren

Basmatireis mit frischer Petersilie servierst, ist dir das Lob deiner Lieben gewiss.
@ 30-40min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst
a 7

Was du zu Hause benétigst
- Pflanzenal

- Salz

« Schwarzer Pfeffer

- Weizenmehl 1

Kiichenutensilien

- Alufolie

« Fleischklopfer

- Pfanne

« Messbecher

+ Kochtopf mit Deckel
- Sieb

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

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

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 770kcal, Fett 31.3g,
Kohlenhydrate 72.5g, EiweiB3 46.7g

1. Gemiise schneiden

In einem mittelgroBen Topf 600ml leicht
gesalzenes Wasser zum Kochen bringen. Die
Paprika halbieren, entkernen und in dinne,
lange Streifen schneiden. Die Zwiebel
schélen, halbieren und in diinne Halbringe
schneiden. Den Knoblauch schélen und in
diinne Scheibchen schneiden. Die
Petersilienblatter von den Stangeln zupfen
und fein hacken.

S

4. Schnitzel braten

Die Schnitzel in einer groBBen Pfanne mit 2EL
Pflanzendl bei hoher Hitze von beiden Seiten
je ca. TMin. goldbraun anbraten, aus der
Pfanne nehmen, in Folie einpacken und
beiseitestellen.

2. Reis kochen

3/4 vom Reisin einem Sieb unter
flieBendem Wasser abspulen, bis das Wasser
klar bleibt. Den Reis ins kochende Wasser
geben und bei niedrigster Hitze abgedeckt
ca. 10-12Min. kochen, bis das Wasser
aufgesogen und der Reis bissfest ist. Noch
ca. 5Min. ohne Hitzezufuhr abgedeckt ziehen
lassen. Bei sehr groBem Hunger den
gesamten Reis mit 800ml| Wasser
verwenden.

el

5. Sauce zubereiten

Die Zwiebeln, den Knoblauch und die
Paprika in derselben Pfanne mit etwas Salz
ca. 2-3Min. anbraten. Mit 2-3EL Mehl
bestauben, die Hitze leicht reduzieren und
mit Milch abléschen. Den Brithwiirfel und
die Gewiirzmischung dazugeben und ca.
10Min. kocheln lassen. Die Créme fraiche
unterrihren und die Sauce mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Die Schnitzel ggf. mit einem Fleischklopfer
oder einer schweren Pfanne auf ca. 1cm
Dicke flach klopfen, falls das Fleisch
ungleichmaBig dick ist.

6. Anrichten und servieren

Das Fleisch samt ausgetretenem Saft in die
Sauce geben, jedoch nicht mehr garen. Den
Reis mit einer Gabel auflockern und 3/4 der
Petersilie unterheben. Die Schnitzel mit
dem Reis und der Sauce anrichten und mit
der restlichen 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. eay #marleyspooning
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