MARLEY SPOON

RS Veggie_SChnitzel nach Jagerart Manche Gerichte kommen nie aus der Mode, weil sie einfach gliicklich machen. Unsere

heutige Kreation hat sich einen solchen Klassiker zum Vorbild genommen und eine
mit Kartoffeln und Rahmpilzen leckere Neuinterpretation gewagt: Zu rahmig-cremigen Pilzen und dampfenden
Kartoffeln gibt es ein herrlich knuspriges Veggie-Schnitzel! Da haben wir doch was Nettes

@ 20-30min % 2 Personen gejagt, oder? Halali!




Was du von uns bekommst

« 1 Pck. festkochende Kartoffeln

+ 400g Austernpilze & braune
Champignons

- 200ml Kochsahne 3

+ 1 Pck. gerduchertes
Paprikapulver

« 2 Bohnenschnitzel 1.2

+ 1 Knoblauchzehe

Was du zu Hause benétigst
« ¥ATL Senf4

- Salz und Pfeffer
- Pflanzenal

Kiichenutensilien

+ 2 mittelgroBe Tépfe mit Deckel
- mittelgroBe Pfanne

- Sparschéler

« Sieb

Vergiss nicht, das Gemtise vor der
Zubereitung grtndlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene
Eier (1), Gluten (2), Milch (3), Senf (4).
Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 878kcal, Fett 57.0g,
Kohlenhydrate 67.9g, Eiwei3 26.0g

1. Kartoffeln kochen

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fur die Kartoffeln zum
Kochen bringen. Die Kartoffeln schélen und
je nach GréBe langs halbieren oder vierteln,
dann in das kochende Wasser geben und in
15-20Min. gar kochen. Die Kartoffeln in ein
Sieb abgieBen, zuriick in den Topf geben
und abgedeckt warm halten.

4. Pilze verfeinern

Die Sahne und 2TL Senf einrlhren und mit
1 kréftigen Prise Paprikapulver wiirzen.
Die Sauce aufkochen und 3-4Min. kécheln
lassen, je nach gewlnschter Konsistenz ggf.
essloffelweise Wasser zugeben. Mit Salz,
Pfeffer und Paprikapulver abschmecken
und bis zum Servieren abgedeckt warm
halten.

2. Pilze vorbereiten

Die Champignons ggf. mit etwas
Kichenkrepp oder einer Birste sdubern und
je nach GréBe halbieren oder vierteln. Die
Austernpilze in grobe Stiicke reiBen.

1 Knoblauchzehe schélen und fein wiirfeln.

5. Schnitzel braten

Die Schnitzel in einer mittleren Pfanne mit
1EL Pflanzendl bei mittlerer Hitze auf jeder
Seite ca. 3Min. knusprig anbraten. Die Pilze
ggf. erneut mit Pfeffer und Paprikapulver
abschmecken. Die Kartoffeln nach Belieben
mit Salz wiirzen. Tipp: Wer mag, kann etwas
Butter oder Ol hinzufiigen. Die Schnitzel mit
den Rahmpilzen anrichten und die
Kartoffeln dazu servieren.

3. Pilze braten

Die Pilze in einem weiteren mittelgrofBen
Topf mit 1EL Pflanzendl bei starker Hitze
unter haufigem Rihren 3-4Min. anbraten, bis
sie Flussigkeit abgeben. Die Hitze
reduzieren, 1 kraftige Prise Salz und den
Knoblauch zufigen und bei mittlerer Hitze
ca. 1Min. mitbraten.
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6. Des Jagers Griin

Lecker und wohlfihlig - jaaaa, so ist das
heutige Gericht, und dagegen ist Gberhaupt
nichts einzuwenden. Wer dennoch ein
bisschen Frische herbeisehnt, ist gut beraten,
ein paar frische Krauter im Kiihlschrank zu
haben. Etwas Petersilie oder einige
Schnittlauchrolichen, sanft Gber Pilz und
Kartoffel gestreut, erfreuen Auge und
Gaumen gleichermalBen.

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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