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Hahnchen-Piccata mit Kase Low Carb

dazu Pilzgemuse und Selleriemousse

@ 30-40min % 3-4 Personen

}
%
M
'
i
]
§

Was kénnte es Besseres geben als zarte Hahnchenschnitzel in einer krossen Panade mit
geriebenem Kése? Ganz ehrlich, das ist schwer zu toppen! Trotzdem setzen wir noch
einen drauf, denn die zarten Schnitzel servierst du heute mit leckerem Pilzgem{se, kross
gebratenem Speck und einer feinen Selleriemousse mit wiirzig-stiBer Zwiebelmarmelade.
Wir kénnen jetzt nicht langer schwarmen, wir missen essen!



Was du von uns bekommst

+ 2 Packungen
Hahnchenbrustfilet

. 2 Stuck italienischer Hartkase 7

- 2 Knollensellerie ?

« 500g Champignons

-+ 2 Lauchzwiebeln

+ 1 Packung gewdrfelter Speck

« 2 Packchen Zwiebelmarmelade

12

+ 1 Packung Kresse

Was du zu Hause benétigst
« 1Ei3

+ 2-3EL Butter”

« 3-4EL Weizenmehl 1

- Salz und Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien

- mittelgroBer Topf
- 2 groBe Pfannen
« Klichenschere

» Kichenreibe

+ Stabmixer

- Sieb

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

Allergene

Gluten (1), Eier (3), Milch (7), Sellerie (9),
Schwefeldioxid und Sulphite (12). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 626kcal, Fett 35.9g,
Kohlenhydrate 27.6g, Eiwei3 45.8g

1. Fleisch vorbereiten

Das Fleisch trocken tupfen und jeweils
horizontal zu 2 Schnitzeln halbieren. Die
Schnitzel zwischen Frischhaltefolie mit
einem Fleischklopfer oder einer schweren
Pfanne plattieren. Den Kése fein reiben. 1 Ei
mit einer Gabel verquirlen.

4. Schnitzel braten

Das Fleisch von jeder Seite mit je 1 Prise Salz
und Pfeffer wiirzen und in insgesamt 3-4EL
Mehl wenden. Den Kédse mit dem Ei und ggf.
1EL Wasser verrihren. In einer grof3en
Pfanne 3-4EL Olivendl bei mittlerer Hitze
erwarmen. Die Schnitzel durch die Kése-Ei-
Mischung ziehen und im heiBen Ol auf jeder
Seite 2-3Min. ausbacken. AnschlieBend auf
etwas Kichenkrepp abtropfen lassen.

2. Gemiise schneiden

Den Sellerie jeweils vierteln, mit einem
Messer schélen und in 2-3cm grof3e Stiicke
schneiden. Die Pilze ggf. sdubern und je
nach GroBe vierteln oder sechsteln. Die
Lauchzwiebeln schrég in dinne Ringe
schneiden.

5. Pilze braten

Parallel in einer zweiten grofBen Pfanne die
Pilze und den Speck mit 2EL Olivendl bei
mittlerer bis starker Hitze ca. 5Min. braten,
bis der Speck schon knusprig ist und die
Pilze appetitlich gebraunt sind. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken und die
Lauchzwiebeln untermischen.

3. Sellerie kochen

Den Sellerie in einem mittelgroBen Topf mit
leicht gesalzenem Wasser bedecken, zum
Kochen bringen und ca. 15Min. garen, bis
die Selleriestiicke weich sind. In ein Sieb
abgieBen, dann zurlck in den Topf geben.
2-3EL Butter hinzufigen und den Sellerie
mit einem Stabmixer purieren. Mit Salz
abschmecken.

6. Anrichten und servieren

Die Pilze mittig auf Tellern verteilen. Die
Schnitzel jeweils schrég halbieren und auf
den Pilzen anrichten. Das Selleriepiiree
nach Belieben in kleinen Klecksen um die
Pilze setzen und mit der
Zwiebelmarmelade garnieren. Die Kresse
vom Beet schneiden, auf die Schnitzel
tlrmen 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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