MARLEY SPOON

vega“e ,,ChiCken"-KatSU-Wl’a ps XVlr kénnen einfach nicht aufh.éren, im.mer wiede.r.neue, Iec.kere Wrap—Reze.ptfa 2u
reieren. Und heute kommt eine herrliche Kombi in das weiche Fladenbrot: ein cremiger
Curry-Dip, ein wirziger Rotkohlsalat, veganes Hahnchenschnitzel und, pass auf:
Apfelkompott. Eine wahrhaftige Geschmacksexplosion Iasst sich also kaum vermeiden,
@ ca. 25min % 2 Personen und auch die Kleinen hast du damit ganz fix um den Finger gewickelt! Auf die Platze,
fertig, aufrollen!

mit Apfelkompott und Rotkohlsalat




Was du von uns bekommst
« 1 Apfel

+ 1 Rotkohl

+ 1 Pck. Madras-Currypulver 2

+ 2 vegane Hahnchenschnitzel !
1 Pck. Tortillas !

Was du zu Hause benétigst
+ 3EL vegane Mayonnaise

- Salz und Pfeffer

« Zucker

« Pflanzendl

- Essig

Kiichenutensilien

« kleiner Topf mit Deckel
« 2 mittelgroBe Pfannen
- Sparschéler

+ Messbecher

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

Kochtipp
Die Ubrigen Tortillas konnen eingefroren
werden.

Allergene
Gluten (1), Senf (2). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 800kcal, Fett 38.0g,
Kohlenhydrate 86.4g, Eiweif3 22.4g

1. Kompott zubereiten

Den Apfel schalen, vierteln, entkernen, fein
wirfeln und in einem kleinen Topf mit 1EL
Essig, 2TL Zucker und 120ml Wasser bei
mittlerer bis starker Hitze zum Kochen
bringen. Dann bei mittlerer bis niedriger
Hitze ca. 10Min. abgedeckt kécheln lassen,
dabei gelegentlich umriihren, bis die Apfel
weich sind.

4. Schnitzel braten

Die veganen Hahnchenschnitzel in einer
mittelgroBen Pfanne mit 1EL Pflanzendl bei
mittlerer Hitze auf jeder Seite 2-3Min.
goldbraun braten. Aus der Pfanne nehmen
und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen, mit

je 1 Prise Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Rotkohl zubereiten

1EL Pflanzendl, 2TL Essig, 1TL Zucker sowie
Salz und Pfeffer zu einem Dressing verriihren
und abschmecken. Die %2 des Rotkohls in
diinne Streifen schneiden, dabei den Strunk
entfernen. Die andere Hélfte fir ein anderes
Rezept aufbewahren. Den Rotkohl mit dem
Dressing vermengen, ca. 1Min. massieren
und beiseitestellen. Beim Servieren ggf. mit
Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

5. Tortillas erwdrmen

4 Tortillas nacheinander in einer
mittelgroBen Pfanne ohne Zugabe von Fett
bei mittlerer Hitze auf jeder Seite 15-20Sek.
erwarmen. Jedes Schnitzel ldngs in 4 Stlicke
schneiden. Die Tortillas mit dem Curry-Dip
bestreichen, mit dem Rotkohl und

je 2 Schnitzelstreifen belegen und mit dem
Kompott garnieren. Fest einwickeln und mit
dem restlichen Rotkohl servieren.

3. Dip zubereiten

Das Currypulver mit 3EL Mayonnaise und
1TL Essig zu einem Dip verrihren, ggf.
teeldffelweise Wasser hinzugeben, falls der
Dip zu dickfliissig ist. Die Apfel mit einer
Gabel zerdriicken und bei starker Hitze 30-
60Sek. abgedeckt kochen, bis ein Kompott
entsteht.
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6. Crunchwrap gefillig?

Die Tortillas gemaB Schritt 5 erwdrmen und
bis zur Mitte einschneiden. Ein Viertel mit
etwas Curry-Mayo bestreichen, das zweite
mit dem Rotkohl belegen, das dritte mit den
(etwas kleiner geschnittenen)
Schnitzelstreifen und das letzte mit dem
Kompott. Die Viertel in derselben
Reihenfolge Gbereinanderklappen und in
einer Pfanne bei mittlerer Hitze auf beiden
Seiten goldbraun und knusprig anbraten.

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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