QimiQ AVANTAGES

e Fullungen bleiben langer saftig

e Flllungen werden fester und
stabiler

e Unterstreicht den Eigengeschmack
der Zutaten

© &

moyen

INGREDIENTS POUR 10 PORTIONS

8 Pouletschnitzel a 150 g_Escalope(s) de poulet a 150 g
Sel

FUR DIE FULLUNG

100 g QimiQ Base creme
400 g Epinards en branches, surgélés
2 Oignon(s), finement hachées
2 Gousse(s) d’ail, finement hachées
40 g Beurre
200 g Gorgonzola, coupé en petits dés
200 g Topfen / Quark 20 % Fett
2 cs Farine, sans levure

FUR DIE PANIER

Farine, sans levure
CEuf(s)
Chapelure

PREPARATION

1. FUr die Fullung: Blattspinat antauen und in Streifen
schneiden.

2. Zwiebeln und Knoblauch in Butter glasig dinsten, die Blattspinatstreifen dazugeben und kurz weiterdiinsten. QimiQ
Classic einrlhren und die Masse ausklhlen lassen.

3. Gorgonzola, Topfen und Mehl dazugeben und gut
vermischen.

4. Die Masse auf die vier vorbereiteten geklopften Hihnerschnitzel verteilen, zusammenklappen und gut
zusammendricken. Mit einem Zahnstocher fixieren.

5. Die gefiillten Schnitzel leicht salzen, mit Mehl, Ei und Brésel panieren und in Ol langsam goldbraun
backen.
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