MARLEY SPOON

-H=a H Ein Traum wird wahr: Es gibt Schnitzel und Pasta mit Tomatensauce ZUSAMMEN! Also
Mozza re"a HahnChenSChnltzel nicht wundern, wenn deine Lieben ein dankbares Freudentanzchen auffihren. Aber
Hand aufs Herz - die Kombination schmeckt einfach zu gut und solltet ihr euch nicht
entgehen lassen. Das zarte Hédhnchen ummantelt mit knusprigen Panko-Broseln, der
@ 30-40min % 3-4 Personen schmelzende Mozzarella darauf, die leckere Pasta mit einer fruchtigen Tomatensauce und
Basilikum. Genial!

auf Pasta mit Tomatensauce




Was du von uns bekommst

+ 500g Spaghetti !

+ 2 Tomaten

« 2 Zwiebeln

- 2 Knoblauchzehen

+ 2 Dosen gehackte Tomaten

+ 1 Packung Hahnchenbrustfilet
+ 1 Packung Panko-Paniermehl !
+ 1 Mozzarella 7

+ 10g frisches Basilikum

Was du zu Hause benétigst
- 2 Eier3

« 4-5EL. Weizenmehl 1

« Salz und schwarzer Pfeffer

« Zucker

« Olivenol

Kiichenutensilien

+ Backofen mit Grillfunktion

« Auflaufform

+ mittelgroBer Topf mit Deckel
« groBer Topf

- groBe Pfanne

« Fleischklopfer

- Sieb

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

Allergene

Gluten (1), Eier (3), Milch (7). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N3hrwertangaben pro Portion
Energie 1016kcal, Fett 36.4g,
Kohlenhydrate 114.7g, Eiweil3 54.5g

IR

1. Gemiise schneiden 2. Tomatensauce kochen

Den Backofen mit Grillfunktion auf 220°C In einem mittelgroBen Topf die Zwiebeln
vorheizen. In einem groBen Topf mit 2EL Olivendl bei mittlerer Hitze 1-2Min.
ausreichend gesalzenes Wasser fur die Pasta  farblos anbraten. Den Knoblauch

zum Kochen bringen. Die Tomaten vierteln, dazugeben und mit den gehackten

die Kerne und den Strunk entfernen und die ~ Tomaten abléschen. Die Sauce mit je 1TL
Tomaten in kleine Wiirfel schneiden. Die Salz und Zucker sowie etwas Pfeffer wiirzen
Zwiebeln schilen, halbieren und in feine und 5Min. abgedeckt kocheln lassen, dann
Woiirfel schneiden. Den Knoblauch schélen noch 5Min. ohne Deckel kdcheln.

und ebenfalls fein wiirfeln.

3. Schnitzel panieren

Das Fleisch mit etwas Kiichenkrepp trocken
tupfen und jeweils waagerecht zu 2
Schnitzeln halbieren. Mit einem
Fleischklopfer plattieren. 2 Eier verquirlen.
Die Schnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen,
dann nacheinander in 4-5EL Mehl wenden,
durch das Ei ziehen und zum Schluss in dem
Panko-Paniermehl wenden und gut
andricken.

4. Pasta kochen 5. Schnitzel iiberbacken

Die Schnitzel in einer grof3en Pfanne mit 7-
8EL Olivendl bei mittlerer Hitze auf jeder
Seite 1-2Min. anbraten. Die Schnitzel auf
etwas Kiichenkrepp abtropfen lassen und
anschlieBend in eine Auflaufform geben.
Den Mozzarella in diinne Scheiben
schneiden, auf den Schnitzeln verteilen und
3-5Min. im Ofen gratinieren, bis der Kése
schmilzt.

Die Pasta in das kochende Wasser geben
und in 7-9Min. bissfest kochen. In ein Sieb
abgiefen und abtropfen lassen.

6. Pasta fertigstellen

Die Pasta mit der Tomatensauce und den
Tomatenwiirfeln vermengen und mit Salz
und Pfeffer nach Geschmack wiirzen. Mit den
Schnitzeln anrichten, mit dem Basilikum
nach Belieben garnieren und servieren.

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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