MARLEY SPOON

RS Hahnchenschnitzel mit Kartoffelpiiree

dazu Paprika und frischer Zucchinisalat

@ ca. 30min % 3-4 Personen

Schon beim Anblick dieses Gerichts l1auft uns das Wasser im Mund zusammen: Ein
Hahnchenschnitzel, auBen knusprig paniert und innen schon zart, schmiegt sich auf
unserem Teller an ein herzhaftes Kartoffelpiree, das mit zweierlei Paprika verfeinert
wurde. Zweierlei? Klar - mit der frischen Variante und leckerem Paprikapulver, das dem
Piree eine schone Wirze gibt. Und zu guter Letzt: unser kdstlich-knackiger Mandel-
Zucchinisalat.



Was du von uns bekommst
1kg mehligkochende Kartoffeln
+ 2 Paprika
+ 1 Pck. edelstiBes Paprikapulver
+ 2 Zucchini
+ 50g Mandelblattchen 4
+ 4 panierte Hahnchenschnitzel,
vorgegart 123 1. Kartoffeln kochen 2. Paprika garen 3. Zucchinisalat anmachen
- 2 Knoblauchzehen

Was du zu Hause benétigst In einem groBen ToF.).f agsre|chend D|e Paprika nge|ls v.|erte|n, en’.ckernen und 2EL Ollven?l, 2EL E§S|g und {e./zTL S.alz und
. 100 Butter 3 gesalzenes Wasser fur die Kartoffeln zum in ca. 1cm breite Streifen schneiden. Pfeffer verriihren. Die Zucchini mit einem
gk Kochen bringen. Die Kartoffeln schélen und 2 Knoblauchzehen schélen und in feine Sparschaler in lange Bander schneiden,
: Sa!z un“d Pleffer in 2-3cm groBe Wiirfel schneiden, dann in Scheibchen schneiden. Beides in einem dabei die Zucchini nach jedem Schnitt um
: Oll\(enol das kochende Wasser geben und in 15- mittelgroBen Topf mit 100g Butter und %2TL ein Viertel drehen. Das Innere der Zucchini
* Bssig 20Min. gar kochen. In ein Sieb abgieBen und  Salz bei niedriger Hitze abgedeckt in feine Scheiben schneiden. Die Zucchini
zuriick in den Topf geben. ca. 13Min. garen lassen, dann das mit dem Dressing vermengen.

Kiichenutensilien

+ mittelgroBer Topf mit Deckel
- groBer Topf

- groBe Pfanne

- Sparschéler ,

+ Messbecher -
- Kichenwaage -
- Sieb

« Kartoffelstampfer

Paprikapulver zugeben und 2Min.
weitergaren.

Vergiss nicht, das Gemise vor der
Zubereitung griindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und

Salate. 4. Schnitzel garen 5. Fertigstellen & servieren 6. SiiB, oder nicht?
Allergene . o . . . . . . . . .
Eier (1), Gluten (2), Milch (3), Die Mandelbl&ttchen in einer groBen Die Paprika samt der Butter zu den Das Piree aus diesem Gericht lasst sich auch
vl i (@), [ S ven Pfanne ohne Zugabe von Fett bei mittlerer Kartoffeln geben, zu einem Piiree stampfen  hervorragend mit StiBkartoffeln anstelle von
anderen Allergenen enthalten. Hitze 1-2Min. leicht braun résten, dann aus und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die normalen Kartoffeln kochen. Der farbliche
Nihrwertangaben pro Portion der Pfanne nehmen. Die Schnitzel in Schnitzel auf dem Piiree anrichten und Unterschied zur Paprika ist dann nicht mehr
Energie 909kcal, Fett 53.5, derselben Pfanne mit 2EL Olivendl bei servieren, den Zucchini-Salat mit den so groB, aber die fein-stiBliche Note der
Kohlenhydrate 76.7g, Eiweil 28.7g mittlerer Hitze von jeder Seite 2-3Min. Mandelbléttchen garnieren und als Beilage ~ StiBkartoffeln passt sehr gut zum edelstiBen
erhitzen, dann in 1-2cm breite Streifen servieren. Paprikapulver.
schneiden.

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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