Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Minutenschnitzel mit Avocado-Salsa

Ein Rezept von Minutenschnitzel mit Avocado-Salsa, am 17.04.2026

100 g Mais (aus der Dose)
2 Tomaten
1 kleine reife Avocado (ca. 75 g)
Pfeffer
1TL Zitronensaft

4 Minutenschnitzel (je ca. 75 g)

PortionsgroRe Flr 2 Personen | Schwierigkeitsgrad

Zutaten
1/2 Papaya
1 rote Paprikaschote
Salz
1/4TL
1EL

rosenscharfes Paprikapulver
Rapsol

25g geriebener Kase (z. B. Emmentaler)

Rezeptinfos

leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min

Zubereitung

1. Den Mais abtropfen lassen. Aus der Papaya die Kerne herausschaben, das Fruchtfleisch schalen. Die Tomaten waschen

und vom Stielansatz befreien. Die Paprikaschote halbieren, Kerngehduse und weiflte Innenhdute entfernen und die

Paprikahalften mit den Tomaten und der Papayahalfte in kleine Wirfel schneiden.

2. Die Avocado halbieren, den Stein entfernen, das Fruchtfleisch mit einem Loffel aus der Schale heben und in einer kleinen

Schussel mit einer Gabel zerdriicken. Die vorbereiteten Zutaten mit dem Avocadoptiree vermengen. Salsa mit Salz,

Pfeffer, Paprika und Zitronensaft abschmecken.

3. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Minutenschnitzel darin ca. 2 Min. anbraten, wenden, mit etwas geriebenem Kase

bestreuen und zugedeckt weitere 2 Min. bei mittlerer Hitze garen. Die Schnitzel mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver

wirzen und mit der Avocado-Salsa servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/minutenschnitzel-mit-avocado-salsa-67552
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