ITALIENISCHE SPATZLEPFANNE MIT SCHWEINESCHNITZEL,

Krauterfrischkdse, Zucchini und Kirschtomaten
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Knoblauchzehe geraspelter Hartkéise ital. Art
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Frihlingszwiebeln Petersilie
Schnittlauch Thymian
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Zucchini Kirschtomaten
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Basilikumpaste Frischkase

Extra Leckerbissen! Deine italienische Spéatzlepfanne erfahrt heute ein Upgrade durch goldbraun
angebratene Schweineschnitzel. So verwohnst Du Dich nach dem Feierabend ganz besonders. Eine
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. Schweineschnitzel Semmelbrosel
. Stufe2 D Thermomix kocht ¢ vollig neue und inspirierende Variante fiir einen echten Klassiker - die Dir noch dazu Zeit spart, da
; i sieschnell und unkompliziert gemacht ist! Geniefe die frischen Aromen des Schwabenléndles und
Ls] Tag1-5kochen i ltaliens, guten Appetit! thermom®x

Weizenmehl



Wasche und

G E H I 'S Neben dem Thermomix® benétigst Du )

ab und tupfe die

GEMUSE VORBEREITEN

Enden der Zucchini abschneiden, Zucchini
in ca. 1,5 cm dicke Scheiben schneiden,
salzen” und pfeffern und in den Varoma-
Behalter geben. Knoblauch abziehen, in den
Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern, die
Halfte davon lber die Zucchini verteilen und
Varoma verschliefben. Restlichen Knoblauch
mit dem Spatel nach unten schieben. Chili
halbieren, entkernen, in ca. 2 cm grofe Stilicke
schneiden und zugeben. Blatter der Krauter
abzupfen und zugeben.
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DAMPFGAREN & BRATEN

350 g Wasser’ in den Mixtopf geben,
Varoma aufsetzen und 12 Min./Varoma/
Stufe 1 dampfgaren. Wahrenddessen
Kirschtomaten halbieren, den griinen
Teil der Friihlingszwiebeln in feine Ringe
schneiden und fortfahren. In einer groRRen
Pfanne so viel 81" bei mittlerer Hitze
erwarmen, dass der Boden leicht bedeckt ist.
Schnitzel je Seite ca. 3 - 7 Min. darin braten,
bis sie goldbraun sind. Y& T/PP: Gib die
Schitzel erst in die Pfanne, wenn das Ol heif} ist.

FUR DIE FRISCHKASESOSSE
Schnittlauch in ca. 2 cm grolie
Réllchen schneiden. WeilRen Teil der
Frithlingszwiebeln in ca. 1,5 cm grof3e Stilicke
schneiden. Schnittlauch und weiRen Teil der
Friihlingszwiebeln in den Mixtopf zugeben,
3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und mit dem Spatel
nach unten schieben. Frischkase, 50 g
Wasser* und Basilikumpaste zugeben,
20 Sek./Stufe 4 mischen und in eine kleine
Schissel umfillen. Mixtopf spuilen.

SPATZLEPFANNE VOLLENDEN

In einer zweiten groRen Pfanne 1 EL
Ol erhitzen und Spatzle darin

ca. 4 Min. knusprig anbraten. Spatzle mit
dem Krauterfrischkase abloschen, mischen
und ca. 2 Min. kdcheln lassen. Varoma
abnehmen, Zucchiniwiirfel und halbierte
Kirschtomaten mit in die Spatzlepfanne
geben und unterheben. Dabei darauf achten,
dass alles gleichmaRig heild ist.
Y TIPP: Wenn Du die Spétzlepfanne cremiger
magst, gib noch etwas Garfliissigkeit dazu.

und das mit

verteilen. Im 2. Teller 1
und Pfeffer* verquirlen. Auf den 3. Teller
Semmelbrosel geben. Schnitzel zuerstim

trocken.

und

SCHNITZEL PANIEREN
Schnitzel salzen* und pfeffern-. 3 tiefe
Teller vorbereiten: Auf dem 1. Teller Mehl

Ei* mit Salz

Mehl wenden, dann durch das Ei* ziehen
und zuletzt rundherum mit Semmelbréseln
panieren (diese gut andriicken).

ANRICHTEN

Spatzlepfanne mit Salz* und Pfeffer
abschmecken und auf tiefen Tellern verteilen.
Mit geraspeltem Hartkdse und griinen

Frithlingszwiebelringen bestreuen, Schnitzel :

dazu reichen und geniefen.

 Brennwert

ZUTATEN

: Zucchini Bt | 1 1 2

Knoblauchzehe 1 1 2

i rote Chilischote L | 1 1 2

_lF_’ﬁ;%rqsiglrt]a/Schmttlauch/ 10g 10g 10g
: Frihlingszwiebeln DE | 2 3 4

Frischkase 200g 300g®: 400g
: Basilikumpaste 15ml 15ml 24 ml
Schweineschnitzel 280g 420g 560g
: Weizenmehl 50g 75g 100g
Semmelbrosel 100g 150g 200g
: Kirschtomaten 200g 300g 400g
. Eierspatzle 400g 600g 800g

geraspelter Hartkase ital. Art 20g  20g = 40g

: DURCHSCHNITTLICHE
¢ NAHRWERTE PRO

:  (Berechnet auf Grundlage der
. angegebenen Ausgangszutaten.)

641 kJ/153 kcal :5.483 kJ/1.311 kcal

¢ Fett Tg 60g

¢ —davon ges. Fettsauren 3g 25g

: Kohlenhydrate 15g 125¢g

. —davon Zucker 2g 13g

. Eiweiy 8g 64g
 Salz 1g 5g

. ALLERGENE

Glutenhaltiges Getreide 2) Eier 5) Milch
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