Schweineschnitzel in Sesam-Honig-Panade
dazu Reis und Paprikagemiise

Family Thermomix kocht - 932 kcal - Tag 5 kochen

Schweineschnitzel Mayonnaise

O

O

Semmelbrosel

Jasminreis SojasolRe

/

rote Spitzpaprika gelbe Paprika

N

Friihlingszwiebel Sweet-Chili-SoRe

&

- Ohne kiinstliche Farbstoffe

- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher  / _ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

thermomix
£ 25[25]30] Min. @ 35[35]35] Min.

Gut im Haus zu haben
Ol*, Wasser*, Salz*, Pfeffer*, Honig*




Wasche das Gemiise ab und tupfe das Fleisch mit

Kiichenpapier trocken.

Thermomix®, 1 kleine Schissel, 1 groRe Schissel,
1 tiefer Teller und 1 groRRe Pfanne

Schweineschnitzel
Mayonnaise 8) 9)

Sesam 3)

Semmelbrosel 15)
Jasminreis

Sojasofte 11) 15)

rote Spitzpaprika NL | ES
| MA

gelbe Paprika NL | ES
Friihlingszwiebel DE | EG |
MA|IT
Sweet-Chili-SoRe 14)
Ol*, Wasser*, Honig*
Salz*, Pfeffer*

*Gut, im Haus zu haben

2P 3P 4P
250g 375g 500g
68ml  102ml 136ml
10g 20g 20g
50g 758 100g
150g 225g 300g
25ml - 25ml 50ml
1 1 2
1 2 2
1 2 2
25¢g 25¢g 50g

Angaben im Text
nach Geschmack

**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box

weicht hiervon ab und es bleibt etwas Uibrig

Brennwert

Fett

- davon ges. Fettsauren
Kohlenhydrate

- davon Zucker

Eiweil

Salz

100g (%‘.’5?8"@
638 kJ/152 kcal 3899 kJ/932 kcal
691g 227g
1,l4g 7,00g
15,90 ¢ 97,25g
3,33g 20,34g
6,73g 41,16¢g
0,594 ¢ 3,630¢g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produktanderungen abweichen kdnnen. MaRgeblich sind allein die
Néhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

Allergene: 3) Sesamsamen 8) Eier 9) Senf 11) Soja

14) Schwefeldioxide und Sulfite 15) Weizen

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)

Ursprungsldnder: DE: Deutschland ES: Spanien EG: Agypten

MA: Marokko NL: Niederland

2022-W49

e IT: Italien

Reis in den Gareinsatz geben und mit kaltem
Wasser spiilen.

Gareinsatz in den Mixtopf einsetzen, 1,5 TL Salz*
und 1.200 g Wasser™* (iber den Reis in den Mixtopf
zugeben und 17 Min./Varoma/Stufe 1 garen.

Wahrenddessen mit der Zubereitung fortfahren.

Nach der Garzeit Varoma abnehmen, Gareinsatz mit
dem Spatel herausnehmen und Reis abgedeckt

10 Min. ziehen lassen.

Mixtopf leeren.

15g[15g]| 20 g] O1*, weike Friihlingszwiebelringe,
Paprikastreifen und SojasoB3e in den Mixtopf
geben und 9 Min.

[10 Min. | 11 Min.]/100 °C/&%/Stufe 1 diinsten.

Wahrenddessen die Schnitzel braten.

Beide Paprikasorten halbieren und das
Kerngehduse entfernen.

Spitzpaprika in ca. 1 cm dicke Halbringe schneiden.

Paprika in ca. 1 cm breite Streifen schneiden.

Weilen und griinen Teil der Friihlingszwiebel
getrennt voneinander in feine Ringe schneiden.

In einer kleinen Schale die Halfte der Mayonnaise
mit Sweet-Chili-SoRe verriihren.

In einer groRen Pfanne ca. 100 ml O1* bei mittlerer
Hitze erwarmen.

Schnitzel je Seite ca. 2 - 4 Min. darin braten, bis sie
goldbraun sind und das Fleisch nicht mehr rosa ist.

Keine Angst vor der groRen Menge O, die
Semmelbrdsel saugen nicht alles davon auf, wenn Du
das Ol vorher gut erwérmst.

Fertig gebratene Schnitzel danach auf einem
Kuichenpapier abtropfen lassen, um das
liberschiissige Ol aufzusaugen.

In einer grofken Schiissel 1 TL[1,5 TL | 2 TL] Honig*
und restliche Mayonnaise mithilfe einer Gabel
verquirlen.

In einem tiefen Teller Sesam und Semmelbrosel
mischen.

Schnitzel zuerst griindlich in der
Honig-Mayonnaise-Mischung walzen, sodass diese
gut liberzogen sind. Danach das Fleisch mit den
Sesam-Semmelbrdseln panieren und Panade gut
andrticken.

Reis mit einer Gabel auflockern.
Reis und Paprikagemiise auf Teller verteilen.

Sesam-Honig-Schnitzel dazu anrichten und die
Sweet-Chili-Mayo dazu reichen.

Mit dem griinen Teil der Friihlingszwiebel
garnieren.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:
Lade Deine Freunde jetzt mit
einem frischen Einstiegsrabatt von
mind. 54,99 € ein!
http://www.hellofresh.de/freunde




