Knuspriges Zitronen-Parmesan-Schnitzel
mit cremig gefullten Portobello-Pilzen und Kartoffel-Wedges

[ Selbst gemacht is(s)t besser! Hast Du schon einmal ein

Schnitzel im Restaurant gegessen und Dich gefragt, ob Du das :

auch hinbekommst? Jetzt hast Du die Anleitung, wie es garantiert - 40 min. @ Stufe 2
geningt, mit leckerer Panade und selbst gemachten Kartoffel- :

Wedges statt fertig gekauften Backofen-Pommes. Guten Appetit!

@oe@mo

Schweineschnitzel Kartoffeln Knoblauch Portobello-Pilze Babyspinat Sahne

Zitrone Rosmarin (Zweig) Parmesan Semmelbrosel Mandeln, gemahlen




Zutaten in Deiner BoX ... 2 Personen.......ccooeeeneeee. 4 Personen............. & Ggf. auch fiir andere

Schweineschnitzel 2 4 Rezepte verwenden
Kartoffeln 600g 1200 g

Knoblauch €5 1/8 1/4

Portobello-Pilze 2 4 ?;l(e;[gfneY) Lact
Babyspinat 100g 200g uten "ac 0se
Sahne7) & 100 ml 200 ml 8) Schalenfriichte
Zitrone & 1/2 1 15) kann Spuren von
Rosmarin (Zweig) 1 2 Allergenen enthalten
Parmesan, D.O.P. 7) 40g 80g

Semmelbrésel 1) 15) 100g 200g Nahrwerte pro Person
Mandeln, gemahlen &) 15) 25g 50¢g Kalorien: 980 kcal

Gut im Haus zu haben (bei 4 Personen Mengen verdoppeln) ... Kohlenhydrate: 83 g
Olivendl, Salz, Pfeffer, Butter, Ei, Mehl Fett: 41 g, Eiweil: 58 g
Was zum Kochen gebraucCht Wird ... - Ballaststoffe: 10 g

Backofen, tiefes Backblech, Auflaufform, Backpinsel, Sieb, Kiichentuch, groRe Pfanne,
Zitronenreibe, Kasereibe, tiefe Teller (3), Klichenpapier

1 Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

2 Kartoffeln waschen, schalen und in Spalten schneiden. Dann mit
2 EL Olivendl und Salz und Pfeffer mischen und 20-25 Min. im Ofen garen

3 Knoblauch abziehen und fein hacken. 1-2 EL Olivenél mit Knoblauch
vermischen. Portobello-Pilze vorsichtig mit einer weichen Blrste oder
einem Tuch saubern, Stiele evtl. vorsichtig herausbrechen. Die Pilze mit
der Offnung nach oben in eine leicht gefettete Auflaufform setzen. Innen
und auRen mit Knoblauch-0l einpinseln.

4 Spinat waschen und in einem Sieb abtropfen lassen, darin mit
kochendem Wasser iibergiefien, in einem sauberen Kiichentuch vor-
sichtig die liberschussige Fliissigkeit herauswringen und ein wenig
zerkleinern. In einer Pfanne 1 TL Butter und 1 TL Olivendl erwarmen.
Spinat hineingeben und 1-2 Min. unter Wenden anbraten. Mit Sahne ab-
[6schen und mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann 3 Min. einkochen lassen.
Pilze damit flllen und mit den Kartoffeln im Ofen ca. 10 Min. fertig garen.

5 Zitrone waschen, Schale fein abreiben und in feine Spalten
schneiden. Rosmarin waschen, Nadeln abstreifen und fein hacken.
Parmesan fein reiben. Drei tiefe Teller bereitstellen: Im 1. Teller 2 EL Mehl
mit ein wenig Salz und Pfeffer vermischen. Im 2. ein Ei verquirlen. Im

3. Zitronenabrieb, Rosmarin, Parmesan, Semmelbrosel und Mandeln
vermischen. Schnitzel zuerst im Mehl wenden, dann durch das Ei ziehen
und am Ende mit den Bréseln panieren, diese dabei gut andriicken.

6 Pfanne auswischen und darin 1 %2 EL Ol erhitzen. Schnitzel darin ca.
2 Min. auf jeder Seite knusprig braten, bis sie goldbraun sind.

7 Zitronen-Parmesan-Schnitzel mit Kartoffel-Wedges und gefillten
Portobello-Pilzen auf Tellern verteilen und mit je einer Zitronenspalte
geniellen!




