MARLEY SPOON

<650kca| v2: veganes SChnltzeI mlt Elp feines SoBchen. istimmer ein gu.ter Ir?dlkat'(.)r dafL.Jr, d.ass ein fablger Koch in der
Klche steht. Wer sich selbst und seine Tischgaste mit seinen Saucierkliinsten
Apfelsalsa beeindrucken will, sollte sich an unserem veganen Schnitzel mit duftender Rosmarin-

. . Zwiebel-Sauce versuchen. Mit unserer Anleitung kann natirlich kaum etwas schiefgehen -
dazu Kartoffel-Ofengemise und Rosmarinsauce : e o N
so werden auch deine Gemusefritten und die stilsaure Apfelsalsa ein sicherer Volltreffer!

@ 30-40min % 3-4 Personen




Was du von uns bekommst

« 1kg Babykartoffeln

- 2 Pastinaken

-+ 2 Karotten

+ 2 Rote Beten

- 2 Apfel

- 1 Zwiebel

+ 2 Knoblauchzehen

« 5g Rosmarin

+ 4 vegane Hahnchenschnitzel 1

1 Packchen
GemUsebrihgewlrz

Was du zu Hause benétigst

- Salz und Pfeffer
« Zucker

- Pflanzenol

- Essig

Kiichenutensilien

- Backofen

- 2 Backbleche und Backpapier
- groBe Pfanne

+ Messbecher

Vergiss nicht, das Gemuise vor der
Zubereitung grtindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Kochtipp

Da Rote Bete stark farbt, beim
Verarbeiten am besten
Kichenhandschuhe und Schiirze tragen.

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

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 617kcal, Fett 16.4g,
Kohlenhydrate 89.3g, Eiweil3 19.1g

1. Gemiise rosten

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. Die Kartoffeln samt Schale langs
halbieren. Die Pastinaken, die Karotten und
die Roten Beten ggf. schilen und in ca. Tcm
breite Stifte schneiden. Das Gemiise auf
zwei mit Backpapier ausgelegten Blechen mit
je 1EL Pflanzendl, 1 kréftigen Prise Salz und

1 Prise Pfeffer vermengen und verteilen. In
20-24Min. im Ofen goldbraun résten.

i

4. Schnitzel braten

Die veganen Schnitzel in einer grof3en
Pfanne mit 1EL Pflanzendl bei mittlerer Hitze
auf jeder Seite 2-3Min. braten, bis die
Schnitzel goldbraun und gar sind. Aus der
Pfanne nehmen und auf einem Teller
beiseitestellen.

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

2. Salsa zubereiten

Die Apfel vierteln, entkernen und in ca. 1cm
groBe Wirfel schneiden, dann mit
1EL hellem Essig, 1TL Zucker sowie je

1 kraftigen Prise Salz und Pfeffer vermengen.

5. Sauce zubereiten

Die Zwiebeln in derselben Pfanne bei
mittlerer Hitze ca. 2Min. anbraten, bis sie
weich sind. Den Knoblauch und den
Rosmarin dazugeben und ca. 30Sek.
mitbraten. 150ml Wasser angief3en, das
Brithgewiirz einriihren und die Brithe
aufkochen, dann noch ca. 2Min. leicht
einkdcheln lassen.

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

3. Zutaten vorbereiten

Die Zwiebel schalen, halbieren und fein
wirfeln. Den Knoblauch ebenfalls schalen
und fein wirfeln. Die Rosmarinnadeln von
den Sténgeln zupfen und fein schneiden.

6. Anrichten und servieren

Die Schnitzel in Streifen schneiden und mit
der Sauce und dem Gemiise auf Teller
verteilen. Mit der Apfelsalsa garnieren und
servieren.
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