MARLEY SPOON

Veggie-Hahnchenschnitzel auf Penne

mit buntem Gemdse in cremiger Sauce

@ ca. 25min % 3-4 Personen

Pasta mit cremiger Sauce ist ja so schon eine absolute Gaumenfreude, aber wenn dann
noch ein knuspriges Schnitzel dazukommt, wird die Freude zum Riesenspal3. Unser
Schnitzel schmeckt fast wie Hahnchen, enthalt aber keinerlei Fleisch und begeistert
wirklich alle am Tisch. In der Pastasauce tummelt sich ein bunter Gemusemix, der unseren
Tellern Farbe und Geschmack verleiht. Garniert wird mit Pflaumen-Gewtirz-Chutney und

Kase.




Was du von uns bekommst

+ 900g Spaghetti-Gemusemix

- 2 Pck. griechische
Gewlirzmischung

+ 400g Bio-Penne 2

- 2 Stlickchen Hartkase 13

+ 4 vegane Hahnchenschnitzel 2

+ 2 Pck. Pflaumen-Gewdrz-
Chutney 4

- 2 Knoblauchzehen

Was du zu Hause benétigst
+ 100ml Milch 3

» 2EL Butter 3

« 1EL Weizenmehl 2

- Salz
- Olivenol

Kiichenutensilien

- groBer Topf

+ 2 groBe Pfannen
» Kichenreibe

- Messbecher

- Sieb

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

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

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 848kcal, Fett 23.1g,
Kohlenhydrate 123.7g, Eiweil3 31.7g

1. Gemiisemix anbraten

2EL Butter in einer groBen Pfanne bei
mittlerer Hitze schmelzen lassen. Den
Gemiisemix zugeben und 8-10Min.
anbraten, bis er weich und leicht goldbraun
ist. Die Gewtirzmischung unterheben.

4. Sauce zubereiten

Nach und nach 100ml Milch und 200ml
Pastawasser in die Pfanne gieBBen. Die Hitze
reduzieren und die Sauce 3-5Min. kécheln
lassen, bis sie eindickt. Den Kése fein reiben,
dann die Pasta und die Y2 des Kédses mit der
Sauce vermengen.

2. Pasta kochen

In einem groBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fur die Pasta zum Kochen
bringen. Die Pasta in das kochende Wasser
geben und in 7-9Min. bissfest kochen.
200ml Pastawasser abschépfen, dann die
Pasta in ein Sieb abgieBen und abtropfen
lassen.

5. Schnitzel braten

Die Schnitzel in einer weiteren groBBen
Pfanne mit 2EL Olivendl bei mittlerer Hitze
von jeder Seite in 2-3Min. goldbraun braten.
Auf etwas Klichenkrepp abtropfen lassen
und in Streifen schneiden. Die Schnitzel auf
der Gemiisepasta anrichten und mit dem
Chutney sowie dem restlichen Kase
garniert servieren.

3. Knoblauch mitbraten

2 Knoblauchzehen schalen und sehr fein
wirfeln oder durch eine Knoblauchpresse
driicken. Die Hitze der Pfanne reduzieren,
den Knoblauch zugeben und kurz mitbraten,
bis er duftet. Das Gemiise mit 1EL Mehl
bestduben und alles vermengen.
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6. Aufenthalt im Warmen

Wer keine zweite Pfanne verwenden méchte,
kann die Schnitzel auch im Ofen zubereiten.
Daflr die Schnitzel auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech geben und im 200°C
heiBen Ofen in ca. 10Min. goldbraun
backen.

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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