MARLEY SPOON

DNU Hahnchenschnitzel a la Cordon Bleu

auf Spatzle in cremiger Pilzsauce mit Speck

@ ca. 40min % 2 Personen

Der Begriff Cordon Bleu (,blaues Band”) kommt aus dem Franzésischen und war eine
Auszeichnung fir besondere kulinarische Leistungen. Sehr passend, finden wir, denn
nach diesem Feinschmeckergericht gebihren dir Ruhm und Ehre auf Lebenszeit. Die mit
Serrano und Gouda gefiillten Schnitzel werden auf cremigen, thymianduftenden Spatzle
mit Austernpilzen, Lauch und noch mehr Serrano angerichtet. Ein preisverdachtiger
Gaumenschmaus!



Was du von uns bekommst
- 250g Austernpilze

+ 1 Stange Lauch

+ 1 Knoblauchzehe

+ 10g Rosmarin & Thymian

+ 1 Hahnchenbrustfilet

+ 100g junger Gouda, gerieben 3
« 1 Pck. Serranoschinken

+ 50g Bio-Semmelbrosel 2

- 400g frische Spatzle 1.2

+ 200ml Kochsahne 3

+ 1 Pck. Hihnerbrithgewdrz

+ 1 Pck. Réstzwiebeln 2

Was du zu Hause benétigst
- 1Ei?
+ 3EL Weizenmehl 2

- Salz und Pfeffer
- Pflanzenal

Kiichenutensilien

. 2 mittelgroBe Pfannen
+ Fleischklopfer

- Frischhaltefolie

« Messbecher

« Zahnstocher

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

Allergene

Eier (1), Gluten (2), Milch (3). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 1576kcal, Fett 90.0g,
Kohlenhydrate 106.5g, Eiweif3 80.0g
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1. Zutaten vorbereiten

Die Pilze in mundgerechte Streifen zupfen.
Den Lauch langs halbieren und quer in feine
Streifen schneiden. Den Knoblauch schalen
und fein hacken. Die Rosmarinnadeln und
Thymianblatter von den Stangeln zupfen
und fein schneiden. Tipp: Wer mochte, kann
die Krauter mitsamt der Sténgel verwenden
und nach dem Braten einfach aus der Pfanne
nehmen.

4. Schnitzel braten

Eine mittelgroBe Pfanne ca. 0,5cm hoch mit
Pflanzendl befullen und bei mittlerer Hitze
erwirmen. Sobald das Ol heiB ist, die
Schnitzel auf beiden Seiten in ca. 5Min.
goldbraun und gar braten. Die Schnitzel aus
der Pfanne nehmen und auf etwas
Kichenkrepp abtropfen lassen. Von beiden
Seiten mit je 1 Prise Salz und Pfeffer wiirzen
und beiseitestellen.

2. Fleisch fiillen

Das Fleisch trocken tupfen, horizontal
halbieren und zwischen zwei Lagen
Frischhaltefolie oder Backpapier mit einem
Fleischklopfer oder dem Boden einer
schweren Pfanne ca. 0,5cm diinn klopfen.
Von beiden Seiten mit je 1 Prise Salz und
Pfeffer wiirzen. Das Fleisch einseitig mit 1EL
Kase und 1-2 Scheiben Schinken belegen,
zusammenklappen und mit einem
Zahnstocher verschlieBen.

5. Zutaten braten

Den librigen Schinken in Stiicke schneiden.
Die Pilze in einer zweiten Pfanne mit 2EL
Pflanzendl bei mittlerer bis starker Hitze in 3-
4Min. goldbraun und knusprig braten. Die
Hitze reduzieren, den Lauch, den
Knoblauch, die Krduter und den Schinken
zugeben und 2-4Min. braten, bis der Lauch
anféngt glasig zu werden. Die Spétzle
zugeben und 2-3Min. mitbraten.

3. Fleisch panieren

1 Ei mit 2-3EL Wasser verquirlen. Das Fleisch
nacheinander in 3EL Mehl, dem Ei und den
Semmelbréseln wenden. Die Panade sanft
andrtcken.

Die Sahne, die 2 des Briihgewiirzes, den
restlichen Kése und je nach gewiinschter
Konsistenz max. 100ml Wasser zugeben, kurz
aufkochen lassen und die Hitze reduzieren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken und 2-
3Min. kocheln lassen, ggf. mehr Wasser
zugeben. Die Schnitzel halbieren und auf
einer groB3zligigen Portion Spétzle

anrichten. Mit den Réstzwiebeln 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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