MULTIPLE CHOICE

Pad in Panaden-Varianten

SCHWIERIGKEITSGRAD: ®0000
ZUBEREITUNGSZEIT: 15 min.

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN:
1. Crunchy Cornflakes Panade:

2 Fungi Pads

4 EL Cornflakes

4 EL Semmelbrosel
1 EL Mehl

1Ei

ZUBEREITUNG:

1. Die Pads halbieren

2. Cornflakes mit den Handen reiben, mit den Broseln mischen

3. Ei mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Schneebesen vermischen

4. Die Pad Stiicke zuerst in Mehl wenden, dann ins Ei tauchen und anschieRend in
die Cornflakes-Brosel Mischung. (Mochte man eine besonders crunchy Kruste,
den Vorgang mit Ei und Cornflakes/Brosel wiederholen)

5. AnschlieRend schwimmend in Ol fiir ca. 3 Minuten herausbacken

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN:
2. Stay Green Panade (griine Reisflocken):

2 Fungi Pads

4 EL Mehl

4 EL griine Reisflocken
1 EL Panierbrosel

1Ei

ZUBEREITUNG:

1. Die Pads halbieren

2. Panierbrosel und griine Reisflocken mischen

3. Ei mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Schneebesen vermischen

4. Die Pad Stiicke zuerst in Mehl wenden, dann ins Ei tauchen und anschielRend in
der Reisflocken/Panierbrésel Mischung wenden, die Brésel gut andriicken.
(Mo6chte man eine besonders crunchy Kruste, den Vorgang mit Ei und der
Reisflocke/Brosel Mischung wiederholen)

5. AnschlieRend schwimmend in Ol fiir ca. 3 Minuten herausbacken
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ZUTATEN FUR 2 PERSONEN:

3. Panade Black and White (Schwarzer/WeiRer Sesam):
2 Fungi Pads

4 EL Sesam schwarz

4 EL Sesam weil

4 EL Mehl

1Ei

ZUBEREITUNG:

1. Die Pads halbieren

2.  WeilRen und schwarzen Sesam mischen, das Ei mit Salz und Pfeffer wiirzen und
mit Schneebesen vermischen

3. Die Pad Stiicke zuerst in Mehl wenden, dann ins Ei tauchen und zuletzt in der
Sesammischung wenden und gut andriicken

4. AnschlieBend schwimmend in Ol fiir ca. 3 Minuten herausbacken

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN:
4. Nuss Mix Panade:

2 Fungi Pads

2 TL Walnisse

2 TL Kirbiskerne

2 TL Sonnenblumenkerne

4 TL Panierbrosel

4 EL Mehl

1Ei

ZUBEREITUNG:

1. Die Pads halbieren

2.  Walnisse, Kirbiskerne und Sonnenblumenkerne grob hacken und mit

Panierbrosel mischen

Das Ei mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Schneebesen vermischen

4. Die Pad-Stiicke zuerst in Mehl wenden, dann ins Ei tauchen und zuletzt in der
Brosel/Nuss Mischung wenden, dabei die Nussmischung gut andriicken

5. AnschlieBend schwimmend in Ol fiir ca. 3 Minuten herausbacken
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ZUTATEN FUR 2 PERSONEN:
5. Rote Riiben Panade

2 Fungi Pads

8 EL Panierbrosel

2 EL Rote Riiben Pulver

4 EL Mehl

1Ei

ZUBEREITUNG:

1. Die Pads halbieren

2. Die Panierbrosel mit Rote Riiben Pulver mischen

3. Das Ei mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Schneebesen vermischen

4. Die Pad-Stiicke zuerst in Mehl wenden, dann ins Ei tauchen und zuletzt in der
Brosel Mischung wenden, dabei die Brosel gut andriicken

5. AnschlieBend schwimmend in Ol fiir ca. 3 Minuten herausbacken
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