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Veganes Schnitzel Hawaii mit
Bratkartoffeln

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit

55min 20min Einfach
[utaten [uberertung
fir 4 Portionen
Kartoffeln, vorw. festk. 750 g d

Kiichenutensilien
Salz
Zwiebeln, gelb 1St mittlerer Topf, mittlere Pfanne, Backblech mit Backpapier, Sieb
0l 7EL
Petersilie, frisch 10g 1. Kartoffeln waschen, in einem Topf knapp mit Salzwasser bedeckt aufkochen und
Pfeffer, schwarz gemahlen anschlieBend auf mittlerer Stufe ca. 20 Min. kicheln. AbgieBen, kalt abschrecken,
Vemondo vegane Mini- 8 abtropfen und abkiihlen lassen. Kartoffeln pellen und in ca. 0,5 cm dicke Scheiben
Schnitzel Classic St. .
_ schneiden.
Ananas Scheiben aus der 290
Dose g . . . - . - o
: 2. Lwiebel halbieren, schalen und fein wiirfeln. In einer Pfanne 4 EL OI auf niedriger bis

Rauchertofu 200g mittlerer Stufe erhitzen. Kartoffeln darin auf mittlerer Stufe ca. 15 Min. goldbraun und
Vegane 8

knusprig braten, dabei einmal vorsichtig wenden. Zum Ende Zwiebel zufiigen und
1-2 Min. glasig mitdinsten.

GenieBerscheiben Scheiben
Wildpreiselbeeren S EL

3. Petersilie waschen, trocken schiitteln, grobe Stiele entfernen und grob hacken.
Bratkartoffeln mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit Petersilie bestreuen.

4. Ofen auf 170 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Eine Pfanne mit 3 EL Ol auf mittlerer
Stufe erhitzen und vegane Mini-Schnitzel darin ca. 8 Min. rundherum goldbraun braten.
AnschlieBend auf Kiichenkrepp abtropfen.

5. Ananasscheiben in einem Sieb abtropfen. Rauchertofu in diinne in Scheiben
schneiden. Vegane Mini-Schnitzel mit Rauchertofu, Ananas und veganen
GenieBerscheiben belegen und auf ein mit Backpapier belegtes Blech setzen. Hawaii-
Schnitzel fir ca. 10 Min. im Ofen tiberbacken.

6. Vegane Mini-Schnitzel auf Tellern verteilen, mit Wildpreiselbeeren garnieren und mit
Bratkartoffeln servieren.


https://www.lidl-kochen.de
/rezeptwelt/
/rezeptwelt/
/images/recipe/777124/veganes-schnitzel-hawaii-mit-bratkartoffeln-332386.jpg

Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 746 keal
Kohlenhydrate 8lg
EiweiB 16 g
Ballaststoffe Jg

Fette 39¢g



