Aufgrund der aktuellen Situation kann
es verstarkt zu Zutatendnderungen in
unseren Rezepten kommen.

Bitte beachte daher folgendes:

« Priife immer die Allergene, mogliche Spuren
von Allergenen sowie bei Bedarf (z.B. Diabetes)
mogliche Abweichungen des Zuckergehalts auf der
Zutatenverpackung.

« Wenn in Deinem Rezept eine Zutat fehlt oder
durch eine andere ersetzt wurde, findest
Du die aktualisierte Version des Rezepts mit
Zubereitungsschritten sowie aktuellen Nahrwerten,
Allergenen und Produktinformationen unter
www.hellofresh.de/menus/2020-W24

Vielen Dank fiir Dein Verstandnis!
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T 4% GRILLPLATTE MIT LIMETTEN-HAHNCHEN-SPIESSEN,

rauchigen Bouletten, Schweinefilet und Guacamole
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Héhnchenbrustfilets ~ gemischtes Hackfleisch

rote Paprikas Tomaten
Limette (gewachst) Avocado
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Gewiirzmischung Schweinefilets
»HelloMexico“
Schmand rauchiges Gewdirz
# |
Petersilie HolzspieRe



Wasche und

GEHT'S

FLEISCH MARINIEREN

Limette heil abwaschen. Limettenschale
fein abreiben und Limette halbieren.
Hahnchenfleisch in 2 cm grofle Wiirfel
schneiden und in eine groRe Schissel geben.
Limettenabrieb, Salz’, Pfeffer’, 1 EL

(o] , zugeben, mischen und mind. 10 Min.

marinieren.

In einer zweiten grofien Schiissel

Schweinefilets mit ,,HelloMexico*, Salz’,
Ol mind.

Pfeffer  und 1 EL
10 Min. marinieren.

FUR DIE DIPS
Avocado halbieren und Fruchtfleisch
in den Mixtopf geben. 1 EL
Limettensaft, Salz und Pfeffer” zugeben,
5 Sek./Stufe 8 zu einer Creme plrieren und in
eine kleine Schiissel umfiillen.

Paprika halbieren, entkernen und in 3cm
groRe Stiicke schneiden. Y T/PP: Schneide
die Paprika in groRe Stiicke, damit diese nicht
durch den Grillrost fallen.

Schmand mit Salz’, Pfeffer’ und etwas
Limettensaft verriihren.

Neben dem Thermomix® benétigst Du

und das
und

ab und tupfe die
oder

e s
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FUR DAS HACKFLEISCH

Hackfleisch, rauchiges Gewiirz, Salz
und Pfeffer* in den Mixtopf geben, 10 Sek./
Stufe 5 mischen und in eine Schiissel
umfiillen. Aus der Fleischmasse 2
langliche Rollen formen. Mixtopf spilen
und trocknen.

Zwiebel abziehen und halbieren.

Petersilie mit Stielen in 2 cm grofRe Stiicke
schneiden, in den Mixtopf geben, 3 Sek./
Stufe 8 zerkleinern und mit dem Spatel nach
unten schieben.

GRILLEN

Hahnchenwiirfel auf SpieRe stecken.
Fleisch auf den Grill geben und alles
rundherum ca. 8 Min. anbraten, bis das
Schweinefleisch leicht rosa und das
Hahnchen- und Hackfleisch durchgegart sind.
Paprika auf den Grill geben und ca. 5 Min.
rundherum grillen. Tortillas auf den Grill
geben und kurz erwarmen. Y T/PP: Du
kannst natiirlich auch alles in einer Pfanne
zubereiten, an der Garzeit dndert sich nichts.

Wasche Deine Hénde vor dem Kochen mindestens 20 Sekunden griindlich mit Seife.
mit

trocken.

TOMATENSALSA ZUBEREITEN

Eine Halfte der Zwiebel, etwas
Limettensaft, 2 EL 6L, salz' und
Pfeffer zugeben, 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern
und in eine kleine Schiissel umfiillen.

Tomaten halbieren, Strunk entfernen,
Tomatenhilften in 1 cm groRe Wiirfel
schneiden und in eine kleine Schiissel geben.

Restliche Zwiebel in den Mixtopf geben,
5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und in die Schiissel

zu den Tomaten umfillen. Tomaten mit etwas :

Limettensaft, 1 EL 6L, salz und

Pfeffer: wiirzen.

ANRICHTEN

Schweinemedaillons diinn
aufschneiden. Fleisch auf Tellern anrichten
und Paprika, Tomatensalsa, marinierte
Zwiebeln, Avocadodip und Schmand dazu
anrichten. Gemiise und Fleisch auf Tortillas
verteilen und mit verschiedenen Dips und
Sof3en genielien.

Guten Appetit!

ZUTATEN

Limette, gewachst &R | 1 2 2
1 Hahnchenbrustfilet 250g 375g 500g
¢ Schweinefilet 250g 375g 500g

Gewiirzmischung ,HelloMexico“ 2g 3g 4g

: gemischtes Hackfleisch 200g 300g  400g
| rauchiges Gewiirz 4g 6g 8g

i Avocado CL| O] 11 1

* Schmand 150g 2258 300g

rote Zwiebel 1 1 2

: Tomate | 2 3 4

Petersilie 10g = 10g = 10g

: rote Paprika L | 2 3 4

: Holzspiefe 2 3 4

: Tortilla-Wraps 8 12 16

: DURCHSCHNITTLICHE
. NAHRWERTE PRO

+ (Berechnet auf Grundlage der
. angegebenen Ausgangszutaten.)

 Brennwert 659 kJ/158 kcal 6.650 kJ/1.590 kcal
D Fett 9,00g 90,75¢
* —davon ges. Fettsduren 1,95g 19,71¢g
: Kohlenhydrate 8,17¢g 82,38g
. —davon Zucker 2,44¢g 24,56g
* EiweiB 9,06 g 91,40 g
: Salz 0,363¢g 3,659¢g
: ALLERGENE
Glutenhaltiges Getreide 4) Senf 5) Milch &) Fische
Sesamsamen
! URSPRUNGSLANDER
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