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CREMIGE SPATZLEPFANNE MIT SCHWEINESCHNITZEL,

Babyspinat und Pinienkernen

D Thermomix kocht

Babyspinat

O

Sahne

Gemdsebriihe

Tomate

rote Chilischote

!

Pfeffermischung
»Smoky BBQ“

Deine cremige Spatzlepfanne erfahrt heute ein Upgrade durch ein leckeres goldbraun angebratenes
Schnitzel. Mit unserem ballaststoff- und proteinreichen Rezept holst Du Dir so ein deftiges und
trotzdem cremiges Gericht auf Deinen Teller und wirst bald feststellen, dass knusprig und cremig
essen wunderbar zusammen passen. Lass es Dir schmecken!
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Wasche das ab und tupfe das mit trocken.

GEHT'S | e it compmmnese 7 Y TATEMN
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- i :  braune Champignons 100g 150g 200g
Zwiebel 1 1 2
f - f Knoblauchzehe 1 1 2
Tomate EE | 1 1% 2
= it | 5 i & \ rote Chilischote £5 | 1 1 1
e T f "y ¥ ‘ “_ : : Schweineschnitzel 280g 420g 560g
i ' ] { Weizenmehl 50g = 75g  100g
Wy Iﬂ 1 " : Semmelbrosel 100g 150g 200g
B Pinienkerne 10g 10g 20¢g
ZERKLEINERN & DUNSTEN SCHNITZEL PANIEREN KOCHEN & BRATEN : Eierspatzle 400g 600g 800g
Knoblauch abziehen. Roten Chili (scharf!) Schnitzel etwas flacher klopfen und Champignonscheiben in den Mixtopf ! Sahne 200 ml 30mi® 400 ml
halbieren, Kerne entfernen und Chilihalften salzen* und pfeffern-. zugeben und 3 Min./100 °C/&$%/Stufe 1 © Gemiisebriihe 2g 3g 4g
in ca. 1 cm groRe Stiicke schneiden. Beides in 3 tiefe Teller vorbereiten: Im 1. Teller Mehl kochen. Wihrenddessen die Schnitzelindie ~ : Pfeffermischung ,SmokyBBQ“  1g  2g  2g
den Mixtopf geben und 3 Sek./Stufe 8 verteilen. Im 2. Teller 1 [2] Ei* mit Salz Pfanne zum heiRen Ol geben. Jedes Schnitzel ; Babyspinat 100g 150g 200g
zerkleinern. Zwiebel abziehen, halbieren, und Pfeffer* verquirlen. In den 3. Teller ca.3 -7 Min. von jeder Seite braten. Sahne,
zugeben, 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und Semmelbrdsel geben. Schnitzel zuerstim Gemiisebriihe und Pfeffermischung in den
alles mit dem Spatel nach unten schieben. Mehl wenden, dann durch das Ei ziehen Mixtopf zugeben. Messbecher nicht aufsetzen
10g Ol zugeben und 3 Min./120 und zuletzt rundherum mit Semmelbroseln und 5 Min./98 °C/&%/Stufe 1 kochen.
°C/Stufe 1 diinsten. Wahrenddessen panieren (diese gut andriicken). 100 ml 6l Wahrenddessen Babyspinat nach und
Champignons in Scheiben schneiden und mit ~ bei mittlerer Hitze in einer groRen Pfanne nach durch die Deckel6ffnung in den
dem Rezept fortfahren. langsam erwdrmen. Mixtopf zugeben. DURCHSCHNITTLICHE

: NAHRWERTE PRO
: (Berechnet auf Grundlage der
. angegebenen Ausgangszutaten.)

. Brennwert 795 kJ/190 kcal :6.479 kJ/1.549 kcal
D Fett g %0g
+ —davon ges. Fettsauren 2g 19g
: Kohlenhydrate 15g 122g
¢ —davon Zucker lg 11g
* Eiweil Tg 6lg
Salz lg 4g
. Y :
WAHRENDDESSEN SPATZLE BRATEN ANRICHTEN O s D B
In einer weiteren groRen Pfanne 1ELOL in eine der beiden leeren Spatzlepfanne auf tiefen Tellern i 1) Glutenhaltiges Getreide 2) Eier 5) Milch
Pinienkerne ohne Zugabe von Fett bei Pfannen geben und erhitzen. Eierspatzle verteilen, Pinienkerne dariiberstreuen, das :
mittlerer Hitze 3 - 5 Min. rosten, bis sie darin 3 - 4 Min. anbraten. Tomatenstiicke, Schnitzel dazu anrichten und genielRen. : .
. .. . . . . ! URSPRUNGSLANDER
leicht gebraunt sind, und in eine kleine Salz" und Pfeffer' zugeben und noch eine L L R PP PPN
Schissel umfllen. 1 Min. braten. :
Goldbraun gebratene Schnitzel aus der Champignon-Babyspinat-SoRe zu den :
Pfanne nehmen und auf Kiichenpapier legen. Spatzle geben und bei mittlerer Hitze etwas :
: © #HelloFreshDE
Tomate halbieren, Strunk entfernen einkocheln lassen, sodass die Spatzlepfanne : ﬂ n o )
. . . . . : Wir lieben Feedback! Ruf uns an oder schreib uns:
und Tomatenhilften in ca. 2 cm grofe schon cremig wird. : _
. . . : DE +49(0)3056839568 | kundenservice@hellofresh.de
Stiicke schneiden. Mit Salz* und Pfeffer- abschmecken. ' AT +43(0)720816005 | kundenservice@hellofresh.at
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