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Leichtes Knusperschnitzel mit Ofengemiise
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Kurbis (z. B. Butternuss)
Moéhren

mittelgrofe rote Zwiebel
Chicorée

Knoblauchzehen

Zweige Rosmarin

o]

Salz

Pfeffer

Kartoffeln

Ei (Gro3e M)

Mehl

Petersilie

Schnittlauch

geriebene Muskatnuss
Putenschnitzel (aca. 125 g)
Bio-Zitrone

fettarmer Naturjoghurt (1,5% Fett)

Zucker



Backpapier

Zubereitung

50 Minuten

& leicht

Kiirbis schalen, halbieren, Kerne entfernen und Fruchtfleisch in Spalten schneiden. Mdhren
schalen, waschen und schrag in Scheiben schneiden. Zwiebeln schilen und in Spalten
schneiden. Chicorée putzen, halbieren und waschen. Knoblauch schilen. Rosmarin waschen,
trocken schiitteln und grob zerzupfen. Vorbereitetes Gemiise und Rosmarin in einer Schissel
mit 1 EL Ol mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mischung auf einem mit Backpapier
ausgelegten Backblech verteilen und im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/ Umluft: 175
°C/ Gas: Stufe 3) 30-35 Minuten backen

Inzwischen Kartoffeln schalen, waschen und reiben. Kartoffelraspel ausdriicken, mit Ei und
Mehl verrihren. Krauter waschen, trocken schiitteln. Petersilienblattchen fein hacken.
Schnittlauch in Ringe schneiden. Réstimasse mit Krautern, Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.
Putenschnitzel waschen und trocken tupfen. Fleisch mit Salz wiirzen, Réstimasse rundherum
als diinne Schicht andriicken. 1 EL Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Schnitzel
darin je nach Dicke 4-6 Minuten von jeder Seite braten

Zitrone heil3 waschen und trocken reiben. Schale abreiben, Zitrone halbieren und den Saft
auspressen. 1 geréstete Knoblauchzehe (vom Blech) fein hacken. Joghurt mit Zitronenschale,
gehackter Knoblauchzehe und ca. 2 EL Zitronensaft glatt rihren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken. Schnitzel mit Ofengemiise anrichten, Dip dazureichen
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