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Q'\[’lb/‘h rauchige Bouletten, Schweinefilet und Guacamole
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FLEISCH MARINIEREN

Limette heil} abwachsen. Schale der
Limette fein abreiben. Limette halbieren.
Hahnchen in 2 cm grolRe Wiirfel schneiden
und in eine grofRe Schiissel geben. Limetten-
abrieb, Salz’, Pfeffer', 2EL [3EL |4 EL] Ol

dazugeben, alles gut mischen und marinieren.

In einer zweiten groflen Schissel Schweine-
filets mit ,,HelloMexico“, Salz*, Pfeffer’,
2EL[3EL[4EL] Ol marinieren. Fiir 4 P:
Fleisch vor dem Marinieren in 4 gleich grofie
Stiicke zerteilen.

In einer dritten grofRen Schiissel Hackfleisch
mit rauchigem Gewiirz, Salz* und Pfeffer
wirzen, gut verkneten und 2 langliche
Rollen formen.

auf Ober-/Unterhitze (

[ i Heizeden
G E H I S * Zum Kochen benétigst Du , und

und ab und tupfe das mit
Umluft) vor.

GUACAMOLE ZUBEREITEN

Avocado halbieren, Stein entfernen und
Fruchtfleisch in eine kleine Schiissel geben.
2 EL [3EL |4 EL] Limettensaft, Salz’, Pfeffer
zugeben und mit einer Gabel zerdriicken.

In einer zweiten kleinen Schiissel Schmand
mit Salz* und Pfeffer’ und etwas
Limettensaft verriihren.

trocken.

FUR DIE DIPS

Zwiebel abziehen, halbieren und
fein wiirfeln. Zwiebelwiirfel auf 2 kleine
Schisseln aufteilen.
Tomaten halbieren, Strunk entfernen,
Tomaten in 1 cm grofRe Wiirfel schneiden und

in eine der Schisseln geben. Tomaten mit 1 EL

[172EL| 2 EL] Limettensaft, 1EL [1/2EL |2 EL]
O, Salz' und Pfeffer: abschmecken.
Petersilie fein hacken und zu den restlichen
Zwiebeln geben. 1 EL [174 EL | 2 EL] Limetten-
saft zugeben, mit den Handen etwas
massieren und 2 EL [3 EL |4 EL] 8L, Salz" und
Pfeffer' zugeben.

ZUTATEN

Limette, gewachst
Hahnchenbrustfilet
Schweinefilet

| 1 2 2
250g 375g 500g
250g 375g  500g

Gewiirzmischung ,HelloMexico“ 2g 3g 4g
gemischtes Hackfleisch 200g  300g 400g
: rauchiges Gewlirz 4g 6g 8g
* Avocado CL|CO| 1 il(groR):1(groR)
¢ Schmand 150g 2258 300g
rote Zwiebel 1 1 2
Tomate (Roma) ML | 2 3 4
Petersilie 10g 10g 10g
rote Paprika L | 2 3 4
Holzspiele 2 3 4
Tortilla-Wraps (klein) 8 12 16

Ol* fiir Schritt 1und 3
Ol* fiir Schritt 3,4 und 5
Salz*, Pfeffer

Gut, im Haus zu haben.
Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig.

je2EL:je3EL: je4EL
jelEL:jel%EL: je2 EL
nach Geschmack

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

(Berechnet auf Grundlage der
angegebenen Ausgangszutaten.)

Brennwert 704 kJ/168 kcal 7.205 kJ/1.722 kcal
Fett 10,33 g 105,75¢g
- davon ges. Fettsauren 2,06 21,09g
Kohlenhydrate 8,05g 82,38g
- davon Zucker 2,40g 2456¢g
EiweiR 893g 91,40 g
Salz 0,357g 3,659¢g
. Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natirlicher Schwankungen und kurzfristiger
: Produktédnderungen abweichen kdnnen. Mafgeblich sind allein
die Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.
. ALLERGENE

PAPRIKA VORBEREITEN FLEISCH BRATEN ANRICHTEN Glutenhaltiges Getreide 4) Senf 5) Milch 2) Sesamsamen
Kerngehause der Paprika entfernen, Hahnchenwiirfel auf SpieRe stecken. Tortillas kurz vor dem Servieren 2 -3 Min. : (sitie beachte weitere Informationen zu Allergenen und
Paprika halbieren und in 2 cm groRe Stiicke In 2 groRe Pfannenje 1EL (175 EL | 2 EL] 6L im Ofen erwdrmen. Schweinemedaillons §mosihenspureen Alerenen aulder ausenvepackng)
schneiden. Paprikastiicke auf einem mit erhitzen. HahnchenspieRe, Hackbouletten diinn aufschneiden. Fleisch auf Tellern : URSPRUNGSLANDER
Brasilien Mexiko Deutschland Niederlande

Backpapier belegten Backblech verteilen,
mit LEL 175 EL |2 EL] Ol betraufeln und mit
Salz’ und Pfeffer” wiirzen. Paprika auf der
mittleren Schiene im Backofen 15 - 20 Min.
garen, bis die Paprika weich ist.

und Schweinefilets in die Pfannen geben
und alles rundherum ca. 8 Min. anbraten, bis
das Schweinefleisch leicht rosa ist und das

Hahnchen- und Hackfleisch durchgegart ist.

anrichten und Paprika, Tomatensalsa,
marinierte Zwiebeln, Avocadodip und
Schmand dazu anrichten. Gemiise und
Fleisch auf Tortillas verteilen und mit
verschiedenen Dips und SoBen genieflen.

Guten Appetit!

Spanien Chile Kolumbien IL: Israel

Diese Rezeptkarte ist recycelbar und FSC®-zertifiziert (FSC®-C129012).

* Wir lieben Feedback! Ruf uns an oder schreib uns:

 DE +49 (0) 3022403 04 59

¢ kundenservice@hellofresh.de
* AT +43(0) 720816 005

: kundenservice@hellofresh.at

¢ 2020 kw12[10 )



