HELLO Putenschnitzel mit Currydip
FRESH Karottenslaw und Kartoffelecken

Family 30 — 40 Minuten - 966 kcal - Tag 3 kochen

Putenbrusi vorw. festk. Kartoffeln
Karotte Dill
Q
Naturjoghurt Mayonnaise
Q
Panko-Mehl Gewdiirzmischung
»Hello Paprika“

Gewiirzmischung
»Hello Curry“

- Ohne kiinstliche Farbstoffe

- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher
Geschmack

- Ohne hinzugefiigte Glutamate




Wasche Gemiise und Krauter ab und tupfe das Fleisch mit

Kiichenpapier trocken.

*Basiszutaten aus Deiner Kiiche
Salz*, Pfeffer*, Mehl*, Ol*, Honig*

Kochutensilien

1 Backblech mit Backpapier, 1 tiefer Teller, 1 Gemiisereibe,
1 grofRe Schiissel, 1 groRe Pfanne und 1 kleine Schiissel

Putenbrust

vorw. festk. Kartoffeln
Karotte DE|IL | NL | FR|
IT|ES

Dill

Naturjoghurt 7)
Mayonnaise 8) 9)

Panko-Mehl 15)
Gewiirzmischung ,Hello
Paprika“ .
Gewirzmischung ,Hello
Curry*

2P
250g
600 g
2

10g
150¢g
68 ml
50g

2g

4g

3P
375¢g
800g
3
10g
200g
102 ml
100g
2g
6g

4P
500g
1200g
4
10g
300g
136 ml
100g
4g
8g

**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig

Brennwert

Fett

- davon ges. Fettsauren
Kohlenhydrate

- davon Zucker

Eiweil

Salz

100g

578 kJ/138 keal
66¢
12g
13,1g
28¢g
66¢g
021g

Portion
(ca.7009g)

4044 kJ/966 kcal

46g

83¢g
915g
194¢g
46,1g
15g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
naturlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktéanderungen
abweichen kénnen. MaRgeblich sind allein die Nahrwertinformationen

auf den Produktverpackungen.

Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 8) Eier 9) Senf 15) Weizen

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

Ursprungslander: DE: Deutschland IL: Israel NL: Niederlande
FR: Frankreich IT: Italien ES: Spanien

Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze
(200 °C Umluft) vor.

Kartoffeln nach Belieben schélen und vierteln.

Kartoffeln auf einem mit Backpapier belegten
Backblech verteilen, mit 1 EL [1,5 EL | 2 EL] 61* und
etwas Salz* vermengen und 25 - 30 Min. goldbraun
backen.

In einer groRen Pfanne 2 EL [3 EL | 4 EL] Ol* erhitzen
und panierte Putenbrust 1 - 2 Min. je Seite goldbraun
braten.

Danach neben die Kartoffeln auf das Backblech legen
und 12 - 14 Min. backen, bis das Fleisch innen nicht
mehr rosa ist.

Putenbrust etwas flacher klopfen.

3tiefe Teller vorbereiten: Auf dem 1. Teller 25 g Mehl*
verteilen.

Auf dem 2. Teller ,Hello Paprika“ und die Halfte der
Mayonnaise miteinander vermengen.

Auf den 3. Teller das Panko-Mehl geben.

Dill fein hacken.

In einer grofRen Schiissel 1 EL [1,5 EL | 2 EL] Honig*,
gehackten Dill und die Hélfte vom Joghurt miteinander
vermengen.

Karotten schalen und in die grofde Schissel raspeln.
Alles gut vermengen und mit Salz* und Pfeffer*
abschmecken.

In einer kleinen Schiissel restlichen Joghurt, restliche
Mayonnaise und ,Hello Curry“ miteinander verriihren
und mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.

Putenbrust zuerstim Mehl* wenden, sodass diese mit
dem Mehl* bestdubt sind.

Dann griindlich mit der Mayonnaise vermengen,
sodass die Putenbrust gut damit benetzt sind.
Zuletzt rundherum mit Panko-Mehl panieren
(dieses gut andriicken).

Nach dem Ende der Backzeit Kartoffeln und
Putenschnitzel auf Tellern anrichten.

Salat und Dip dazureichen und genief3en.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




