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' KRAUTERSCHNITZEL MIT GRUNER SOSSE,

dazu klassische Petersilienkartoffeln
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SPECIAL
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mittelscharfer Senf Ei
o
Krautermischung festkochende Kartoffeln
,Griine SoRe“
saure Sahne Semmelbrosel
L
LI

Schweinelachssteaks

Unser Krauter-Special nimmt Dich heute mit auf eine Reise durch die hessische Kiiche, denn es gibt
unsere Variante der Frankfurter Griinen Sof3e. Nicht fehlen darf da frischer Kerbel, der fiir ein ganz
besonderes Aroma sorgt! Mit dabei sind auch proteinreiche Schweineschnitzel in einer herrlich
frischen Krauterpanade und klassische Petersilienkartoffeln. Wir sind uns sicher, dieser kulinarische

Ausflug wird Dich begeistern, lass es Dir schmecken!
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ZU BEGINN

Erhitze reichlich Wasser im

Kartoffeln schalen und vierteln. Kochendes
Wasser in einen groRen Topf fiillen, kréftig
salzen’, aufkochen lassen, Kartoffelviertel
zugeben und 10 - 15 Min. kdcheln lassen, bis
sie gar sind. Kartoffelviertel nach der Garzeit
in ein Sieb abgiefen, gleich zuriick in den
Topf geben und ca. 5 Min. bei halb ge6ffnetem
Deckel ausdampfen lassen.

GRUNE SOSSE VERRUHREN

Die Halfte der Petersilie und des Kerbels
aus der Krautermischung nehmen und
kurz beiseitestellen.
Restliche Krauter fein hacken und in einer
kleinen Schissel mit saurer Sahne, Senf und
WeiBweinessig" verriihren. Nach Geschmack
mit Salz* und Pfeffer wiirzen.

trocken.

und

ZUM PANIEREN
Beiseitegelegte Petersilie und Kerbel
hacken und die Halfte davon mit den

Semmelbroéseln in einem tiefen Teller mischen.

Mehl’ und verquirltes Ei* in je einen weiteren
tiefen Teller geben. Schweinesteaks zwischen
2 Bogen Frischhaltefolie legen und ein wenig
flacher klopfen. Schweinesteaks mit Salz

und Pfeffer* wiirzen und dann zuerst im Mehl
wenden, durch das Ei ziehen und zuletzt
rundherum mit Kraiitersemmelbroseln
panieren (diese gut andriicken).

SCHNITZEL BRATEN

In einer groRken Pfanne Ol bei mittlerer
Hitze erwdrmen. Schnitzel je Seite ca.
3 -7 Min. darin braten, bis sie goldbraun
sind, dabei immer wieder mit einem Loffel
Ol iibergieRen.

Y TIPP: Keine Angst vor der groRen Menge an
Ol; die Semmelbrésel saugen nicht alles davon
auf, wenn Du das Ol vorher gut erwdrmst.

PETERSILIENKARTOFFELN

Schnitzel auf etwas Kiichenpapier legen,
damit das Uiberschissige Fett aufgesogen wird.
Kartoffelviertel mit Butter und restlicher
gehackter Petersilie und Kerbel vermengen.

ANRICHTEN

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

ZUTATEN

festkochende Kartoffeln 500g 800g 1.000g
Krautermischung ,,Griine SoRe“  60g = 60g = 60g
saure Sahne 150g 225g® 300g
mittelscharfer Senf 10ml 20ml = 20ml
Semmelbrosel 75g® 75g® 100g
Ei 1 2 2
Schweinelachssteak 280g  420g  560g
Weillweinessig furSchritt2: 1EL :1%EL: 2EL
Mehl* 1) fir Schritt 3 3EL | 4EL : 5EL
Ol* fur Schritt 4 100 ml: 200 ml: 200 ml
Butter* 5) fiir Schritt 5 1EL {1%EL: 2EL
Salz*, Pfeffer nach Geschmack

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 749 kJ/179 keal 4.577 kJ/1.094 keal
Fett 11g 69g
- davon ges. Fettsauren 2g l4g
Kohlenhydrate 13g 78g
- davon Zucker lg g
Eiweil 8g 49g
Salz 1g 2g

: 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 2) Eier 4) Senf 5) Milch

Schwefeldioxid und Sulfite

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