WE LOVE
GEFLUGELS

Genuss mit Hahnchen, Pute & Co.

Spinatwaffeln mit Putenfilet, Tomate und Mozzarella

Zutaten
(fiir 4 Personen):
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400 g Putenfilet

200 g Mehl

2 Eier

350 ml Milch

1 TL Backpulver

125 g Spinat

1 EL Butter

2 ELOI

2 TL Geflligelgewiirz
2 Tomaten

1 Mozzarella

2 EL rotes Pesto
Alfalfasprossen

Nahrwerte:
Pro Portion ca. 574 kcal, 25 g Fett, 43 g Kohlenhydrate, 42 g Eiweil}

Zubereitungszeit:

circa 20 Minuten



https://www.deutsches-gefluegel.de/gefluegelgenuss/
https://welove.deutsches-gefluegel.de
https://www.instagram.com/we_love_gefluegel/

AT T o7
WE LOVE |

¥V 84 BARY V¥ 24 \
N S S N
TVIERE FT4IERT §
S H A 4t AT H 8 10

1 S

Genuss mit Hahnchen, Pute & Co.

Spinatwaffeln mit Putenfilet, Tomate und Mozzarella
Zubereitung:

1. Zuerst Mehl, Eier, Milch, Backpulver und Spinat in eine Schiissel geben
und zu einem glatten Teig pirieren.

2. Dann die Spinatwaffeln in einem mit Butter gefettetem Waffeleisen
ausbacken.

3. Die Putenfilets mit der Mischung aus 2 EL Ol und Gefliigelgewiirz
rundherum einpinseln...



https://www.deutsches-gefluegel.de/gefluegelgenuss/
https://welove.deutsches-gefluegel.de
https://www.instagram.com/we_love_gefluegel/
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Genuss mit Hahnchen, Pute & Co.
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Spinatwaffeln mit Putenfilet, Tomate und Mozzarella

4. und von jeder Seite circa 5 bis 7 Minuten anbraten.
Putenfilets, Tomaten und Mozzarella in Scheiben schneiden.

5. Zum Anrichten die Spinatwaffeln mit Pesto bestreichen, mit Putenfilet-,
Tomaten-und Mozzarellascheiben belegen und mit Alfalfasprossen
garnieren und dann genieflen! X



https://www.deutsches-gefluegel.de/gefluegelgenuss/
https://welove.deutsches-gefluegel.de
https://www.instagram.com/we_love_gefluegel/

Spinatwaffeln mit Putenfilet, Tomate und Mozzarella

t!
Achten Sie auf die deutsche Herkunf
Scthqu Aufzucht
Einkaufstipp

Heimische, nachhaltige und nach hohen Standards erzeugte Lebensmittel sind dir wichtig? Dann achte beim
Einkauf von Gefliigelfleisch auf die ,D“s auf der Verpackung: diese garantieren dir Gefliigelfleisch aus
Deutschland.

Weitere Informationen rund um Gefliigelfleisch aus Deutschland sowie viele leckere Rezepte finden Sie auf
www.deutsches-gefliigel.de


https://welove.deutsches-gefluegel.de/www.deutsches-geflügel.de
https://www.deutsches-gefluegel.de/gefluegelgenuss/
https://welove.deutsches-gefluegel.de
https://www.instagram.com/we_love_gefluegel/

