Rezeptservice

Rezept-Nr.: 3993

Gemiuseschnitzel Parmesan

Zutaten:
1000 g Auberginen/Zucchini

300 g Panade-Fix Parmesan-Rosmarin Art.Nr. 539007

Nasspanade
1000 g Trinkwasser
200 g Nasspanade-Fix -ungewdirzt- CL Art.Nr. 539801

Herstellung/Verarbeitung:

Auberginen und Zucchini der Lange nach in dinne Scheiben schneiden, mit Salz bestreuen und ca. 15
Minuten ruhen lassen. Nasspanade-Fix -ungewdrzt- CL klumpenfrei in kaltes Wasser einriihren, ca. 10
Minuten quellen lassen und nochmals kurz durchriihren. Auberginen- und Zucchinischeiben abwaschen
und trocken tupfen. Dann das Paniergut durch die zubereitete Nasspanade ziehen, kurz abtropfen
lassen und in Panade-Fix Parmesan-Rosmarin walzen. Trockenpanade auf beiden Seiten gut
andricken.

Zubereitung:
In der heilRen Pfanne von beiden Seiten goldbraun braten.

Unverbindliche Deklarationsempfehlung:

Auberginen/Zucchini (63 %), Paniermehl (WEIZENMEHL, Speisesalz, Gewiirze, Hefe),
PARMESANPULVER (5 %), Trinkwasser, Speisesalz, WEIZENMEHL, Gewurze, Starke, SENFMEHL,
Krauter (0,3 % Rosmarin), Wiirze, Dextrose, Verdickungsmittel: E412; Stabilisator: E331; Glucosesirup,
Parmesanaroma (< 0,1 %), GewUrzextrakte
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Dieses Rezept wurde nach bestem Wissen ausgearbeitet, da die Durchflihrung jedoch auBerhalb unseres Einflussbereiches liegt, ibernehmen wir keine Gewahr.
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