MARLEY SPOON

veggieschnitzel mit Cremiger onvensauce Wer hat eigentlich gesagt, dass es zum Schnitzel immer Ketchup oder Preiselbeeren

geben muss? Wir jedenfalls nicht, denn wir denken uns gern abwechslungsreiche
Saucenkreationen aus. So wie diesen schnellen, cremigen Dip mit Oliven, der ganz

an herzhafter StiBkartoffelpfanne

hervorragend zum Crunch unserer vegetarischen Schnitzel passt. Dazu gibt es
@ ca. 30min % 3-4 Personen Bratkartoffeln mal anders: und zwar mit fein gewtrzten StiBkartoffeln und knackigem
Gemise. Guten Appetit!




Was du von uns bekommst

« 4 StBkartoffeln

+ 2 Paprika

- 3 Zwiebeln

« 2 Pck. griechische
Gewlirzmischung

- 4 Bohnenschnitzel 1.2

* 2 Pck. griine Oliven 1. SiiBkartoffeln braten 2. Gemiise schneiden 3. Gemiise braten

Was du zu Hause benétigst . .

. 9TL Senf 3 Die SiiBkartoffeln samt Schale in ca. 2cm Die Paprika vierteln, entkernen und in Die Paprika und die Zwiebeln zu den

4EL M L groBe Stlicke schneiden. 4EL Olivendl in dinne Streifen schneiden. Die Zwiebeln SiiBkartoffeln in die Pfanne geben und 4-
ayonnaise einer grof3en Pfanne mittelhoch erhitzen, die  schélen, halbieren und in Spalten schneiden.  9Min. mitbraten, bis alles gar ist. Die

 Salz und Pfeffer SiiBkartoffeln zugeben, mit etwas Salz Gewiirzmischung untermengen und die

: Oll\(enol wirzen und abgedeckt 8-9Min. braten, SiiBkartoffelpfanne mit Salz und Pfeffer

* Bssig dabei gelegentlich rihren. abschmecken, dann vom Herd nehmen.

Kiichenutensilien

- groBe Pfanne mit Deckel l

- groBe Pfanne -

-

Vergiss nicht, das Gemuse vor der

Zubereitung grindlich zu waschen,

insbesondere griines Blattgemiise und

Salate.

Allergene

SR Elliem (e SEhiiE): e R 4. Schnitzel braten 5. Fertigstellen & servieren 6. Oh nein, Oliven?!

von anderen Allergenen enthalten.

N&hrwert b Porti

E:e:;: ;r;;caelngzsg_?’:n Die Schnitzel in einer weiteren grof3en 4 Oliven in Ringe schneiden, die restlichen  Oliven sind ja nicht jedermanns Sache - falls

Kohlenhydrate 58.7g, EiweiB 17.9g Pfanne mit 2EL Olivendl bei mittlerer Hitze Oliven fein hacken. Die gehackten Oliven nicht alle Esser begeistert sind, kannst du die

ca. 5Min. anbraten, bis sie von beiden Seiten  mit 6EL Mayonnaise, 2TL Senf, 2EL Wasser Sauce auch ohne Oliven anrUhren, alle
goldbraun und knusprig sind. und 1TL Essig zu einer Sauce verrihren. Die  Oliven in Ringe schneiden und sie dann

Schnitzel mit der SiiBkartoffelpfanne separat servieren. Junge Kritiker freuen sich
anrichten, mit der Sauce betraufeln und mit vielleicht auch lGber etwas Ketchup oder eine
den Olivenringen garniert servieren. tomatige Grillsauce.

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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