HELLO  Nicks ausgefuchste Pilzpfanne mit Schnitzel
FRESH dazu Blechkartoffeln

High Protein Family unter 650 Kalorien Thermomix kocht - 620 kcal - Tag 3 kochen
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Gut im Haus zu haben
Salz*, Pfeffer*, O1*, Mehl*




Wasche das Gemiise ab und tupfe das Fleisch mit
Kiichenpapier trocken.

Thermomix®, 1 Backblech mit Backpapier,
1 groRe Schiissel, 2 kleine Schiisseln, 3 tiefe Teller,
1 groRe Pfanne und Kiichenpapier

2p 3p ap

Schweineschnitzel 250¢g 375¢g 500¢g
Mayonnaise 8) 9) 17ml 34ml 34ml
mittelscharfer Senf 9) 10 ml 10 ml 20ml
Semmelbrosel 15) 50g 75g 100g
Champignons 150 g 200g 300g
Zwiebel DE | NL|NZ 1 1 2
gae;/rlijkr;‘rplschung »Hello 4g 6g 8g
vorw. festk. Kartoffeln 400g 600g 800g
Worcester Sauce 8ml 8ml 16 ml
Petersilie 10g 10g 10g
Maisstérke 4g 6g 8g
Milch 7) 200ml  200ml 400 ml
Ol*, Mehl* Angaben im Text

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

nach Geschmack

1009 <c|;c.’$8ng>
Brennwert 453 kJ/108 kcal 2596 kJ/620 kcal
Fett 3,14g 1797g
- davon ges. Fettsauren 0,76 g 434¢g
Kohlenhydrate 1221g 69,90 g
- davon Zucker 1,78¢g 10,18 g
Eiweil® 736¢g 42,16g
Salz 0,437g 2,501g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produktéanderungen abweichen kénnen. Malgeblich sind allein die
Néhrwertinformationen 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!)

Ursprungslédnder: DE: Deutschland NL: Niederlande
NZ: Neuseeland

2022-W47

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

Kartoffeln schélen und in 1 cm diinne

Scheiben schneiden. In einer grof3en Schiissel
Kartoffelscheiben, Gewiirzmischung

»Hello Paprika“, 1 EL [1,5 EL | 2 EL] 1%, Salz* und
Pfeffer* gut vermengen.

Kartoffeln auf einem mit Backpapier belegten
Backblech verteilen und 25 - 30 Min. backen.
Zwiebel abziehen, halbieren und eine Halfte in
Streifen schneiden.

Zwiebeln fiir die letzten 15 Min. der Backzeit mit zu
den Kartoffeln geben.

Wahrenddessen fortfahren.

Champignons in den Mixtopf zugeben und

6 Min./100 °C/$*/Stufe 1 dlinsten.
Wahrenddessen in einer kleinen Schiissel
Maisstarke in 2 EL Milch auflosen.

Restliche Milch, Worcestersof3e und geloste Starke
in den Mixtopf geben und 6 Min./95 °C/&%/Stufe 1
kochen.

Wéhrenddessen mit der Zubereitung fortfahren.

In einem tiefen Teller Senf mit Mayonnaise
verriihren.

In zweiten tiefen Teller mit 2 EL [3 EL | 4 EL] Mehl*
und einen dritten tiefen Teller mit Semmelbroéseln
fillen.

Schnitzel trocken tupfen. Zuerst in dem Mehl*
wenden, dann griindlich in der Senf-Mayonnaise-
Mischung wilzen, sodass diese gut liberzogen sind.

Danach das Fleisch mit den Semmelbroéseln
panieren und Panade gut andriicken.

In einer groRen Pfanne ca. 100 ml O1* bei mittlerer
Hitze erwarmen. Schnitzel je Seite ca. 3 - 5 Min.
darin braten, bis sie goldbraun sind.

Keine Angst vor der groRen Menge 0l, die
Semmelbrisel saugen nicht alles davon auf, wenn Du
das Ol vorher gut erwdrmst.

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

Petersilie in grobe Stilicke schneiden, in den Mixtopf
geben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und in eine kleine
Schiissel umfiillen.

Restliche Zwiebel in den Mixtopf geben,

5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und mit dem Spatel nach
unten schieben.

10g[10 g| 15 g] 61* zugeben und

3 Min./120 °C/Stufe 1 diinsten.

Champignons je nach GroRe, vierteln oder achteln

SoRe nach Geschmack mit Salz* und Pfeffer*
abschmecken.

Zerkleinerte Petersilie mit den Blechkartoffeln
vermengen.

Schnitzel, Blechkartoffeln und JagersoRe auf
Tellern verteilen.

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




