ek KRAUTERSCHNITZEL MIT GRUNER SOSSE, Siger

dazu Kartoffeln

HELLO KRAUTER

Wir lieben Kréuter! Deshalb gibt es
heute ein leckeres Gericht mit frischen,
aromatischen Kréutern fiir Dich!

mittelscharfer Senf Schweineschnitzel
!‘w-f’ )
o v
Krautermischung festk. Kartoffeln
,Griine SoRe“
s
Aufgrund der aktuellen Situation kann caure Sahne semmelbrosel
es verstarkt zu Zutatendnderungen in
unseren Rezepten kommen.
Bitte beachte daher folgendes:
« Priife immer die Allergene, mogliche Spuren
von Allergenen sowie bei Bedarf (z.B. Diabetes) Rotweinessig Butter

mogliche Abweichungen des Zuckergehalts auf der
Zutatenverpackung.

« Wenn in Deinem Rezept eine Zutat fehlt oder
durch eine andere ersetzt wurde, findest
Du die aktualisierte Version des Rezepts mit
Zubereitungsschritten sowie aktuellen Nahrwerten,
Allergenen und Produktinformationen unter
www.hellofresh.de/menus/2020-W14

Vielen Dank fiir Dein Verstandnis!

- ,._ '&,\:’l
O Minuten (je nach Personenanzahl)
||[| Stufe

[ -]
|5] Tag kochen




Wasche und ab und tupfe das

G E H T'S Zum Kochen bendtigst Du s X

ZU BEGINN

Erhitze reichlich Wasser im

FUR DIE PANADE

Kartoffeln schalen und vierteln.

Kochendes Wasser in einen groRen

Topf fillen, kraftig salzen*, aufkochen
lassen, Kartoffelviertel zugeben und

10 - 15 Min. kdcheln lassen, bis sie gar sind.
Kartoffelviertel nach der Garzeit in ein Sieb
abgielien, gleich zuriick in den Topf geben
und ca. 5 Min. bei halb gedffnetem Deckel
ausdampfen lassen.

tiefen Teller geben.

SCHNITZEL BRATEN

In einer grof3en Pfanne ca. 100 ml
[150 ml| 200 ml] @l bei mittlerer Hitze
erwarmen. Schnitzel je Seite ca. 3- 7 Min.
darin braten, bis sie goldbraun sind, dabei
immer wieder mit einem Léffel Ol GibergieRen.
Y TIPP: Keine Angst vor der groRen Menge Ol:
Die Semmelbrdsel saugen nicht alles davon auf,
wenn Du das Ol vorher gut erwérmst.

Krauter vermengen.

Pfeffer” wirzen.

mit

Krauter fein hacken. 1 TL[172 TL |2 TL]
der Krauter mit den Semmelbrdseln in einem
tiefen Teller mischen. 3EL [4 EL |5 EL] Mehl
und 1[2 | 2] verquirltes Ei* in je einen weiteren

KARTOFFELN VOLLENDEN
Schnitzel auf etwas Kiichenpapier legen,
damit das Uiberschissige Fett aufgesogen wird.

Wahrenddessen Kartoffeln mit Butter
und 1 TL[1% TL|2TL] gehacker

Restliche Krauter in einer kleinen Schiissel
mit saurer Sahne, Senf und Rotweinessig
verriihren. Nach Geschmack mit Salz* und

trocken.

und

SCHNITZEL PANIEREN

Schweineschnitzel mit Kiichenpapier
trocken tupfen, zwischen 2 Bogen
Frischhaltefolie legen und ein wenig flacher
klopfen. Schweineschnitzel mit Salz* und
Pfeffer wiirzen und danach zuerst im Mehl
wenden, dann durch das Ei ziehen und zuletzt
rundherum mit Krautersemmelbroéseln
panieren (diese gut andriicken).

ANRICHTEN

Schnitzel, Petersilienkartoffeln
und Griine SoRe auf Tellern anrichten
und geniefen.

ZUTATEN

festk. Kartoffeln 500g 800g 1.000g
Krautermischung ,Griine SoRe“  60g 60g 60g

Semmelbrosel 50g  75g 100g
Schweineschnitzel 280g 420g 560g
Butter 10g 20g 20g
saure Sahne 150g 225g® 300g
mittelscharfer Senf 10ml: 20ml = 20ml
Rotweinessig 12ml 12ml 24ml
Mehl* 1) fir Schritt 3 3EL | 4EL @ 5EL
Ei* 2) fiir Schritt 3 1 2 2

100 ml: 150 ml: 200 ml
nach Geschmack

Ol* fiir Schritt 4
Salz*, Pfeffer

Gut, im Haus zu haben.
Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig.

DURCHSCHNITTLICHE

NAHRWERTE PRO
(Berechnet auf Grundlage der
angegebenen Ausgangszutaten.)

Brennwert 726 kJ/173 keal 4.515 kJ/1.079 kcal
Fett 11,12¢g 69,18 g
- davon ges. Fettsauren 2,38¢g 14,78 ¢
Kohlenhydrate 10,99 g 68,37g
- davon Zucker 0,98¢g 6l1lg
Eiweil} 127g 4522g
Salz 0,228g 1417¢g

. Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte

: aufgrund nattirlicher Schwankungen und kurzfristiger

. Produktanderungen abweichen kénnen. Malgeblich sind allein
. die Ndhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

* ALLERGENE

Glutenhaltiges Getreide 4) Senf 5) Milch
Schwefeldioxid und Sulfite

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

: URSPRUNGSLANDER

Deutschland

Diese Rezeptkarte ist recycelbar und FSC®-zertifiziert (FSC®-STD-40-004).

* Wir lieben Feedback! Ruf uns an oder schreib uns:

 DE +49 (0) 3022403 04 59

¢ kundenservice@hellofresh.de
* AT +43(0) 720816 005

: kundenservice@hellofresh.at
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