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Unser Meisterstlick dieser Woche wird bei Deinen Lieben bestimmt gut ankommen, da es sowohl auf

Minuten (je nach Personenanzahl
inuten (j ol dem Grill als auch in der Pfanne zuzubereiten ist. Im Mittelpunkt stehen Limetten-Hahnchen-SpieRe,
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ﬁ@fé all stufe : rauchige Kdfte und ein wiirziges Schweinefilet. Dazu gibt es Tortillas als sattigende Basis. Und
N - i jede Menge Grillgemuse sowie gleich drei Dips, die Dein Essen in ein sidamerikanisches Festessen
m 2] Tag kochen : verwandeln. Guten Appetit!

STUCK
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rote Zwiebel

gemischtes Hackfleisch

Tomaten

Avocado

Schweinefilets

rauchiges Gewiirz

A

HolzspieRe



LOS : Wasche Gemiise, Obst und Kriuter abund tupfe das Fleisch mit Kiichenpapier trocken.

G E H I 'S Zum Kochen benétigst Du 5 Schiisseln, 1 Gemiisereibe und 1 Grill oder 1 Pfanne.

FLEISCH MARINIEREN

Schale der Limette fein abreiben.
Limette halbieren.
Hahnchenfleisch in 2 cm grolie Wiirfel
schneiden und in eine Schiissel geben.
Limettenabrieb, Salz’, Pfeffer, 2 EL [3 EL
|4 EL] Ol dazugeben, alles gut vermischen
und mind. 10 Min. marinieren. AnschlieRend
Hahnchenwiirfel auf SpieRe stecken. In
einer 2. Schissel Schweinefilets mit der
Gewiirzmischung ,,HelloMexico“, Salz’,
Pfeffer' und 2 EL [3 £ |4 EL] O' mindestens
10 Min. marinieren.

GUACAMOLE ZUBEREITEN
Avocado halbieren, Stein entfernen und
Fruchtfleisch in eine Schiissel geben. 2 EL
[3 EL| 4 EL] Limettensaft, Salz’, Pfeffer
zugeben und mit einer Gabel zerdriicken.
Schmand mit Salz* und Pfeffer” und etwas
Limettensaft verriihren.

HACKFLEISCH

In einer 3. Schiissel Hackfleisch mit
rauchigem Gewiirz, Salz* und Pfeffer
wdrzen, alles gut verkneten und aus der Masse
2[3 4] langliche Rollen formen.
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PAPRIKA VORBEREITEN
Kerngehause der Paprika entfernen und
Paprika vierteln.

FUR DIE DIPS

Zwiebel abziehen, halbieren und fein
wiirfeln. Zwiebelwiirfel auf 2 Schiisseln
aufteilen. Tomaten halbieren, Strunk
entfernen, Tomatenhalften in 1 cm grolRe
Wiirfel schneiden und in eine der Schiisseln
geben. Tomaten mit 1EL [172EL | 2 EL]
Limettensaft, 1EL [1', EL |2 EL] 6L, Salz' und
Pfeffer abschmecken.
Petersilie fein hacken und zu den restlichen
Zwiebeln geben. 1EL [1/52EL |2 EL]
Limettensaft zugeben, mit den Handen etwas
mischen und 2 EL [3 EL |4 EL] Ol, Salz* und
Pfeffer  zugeben.

ANRICHTEN

Fleisch auf den Grill geben und
rundherum ca. 8 Min. anbraten. Gemiise auf
den Grill geben und ca. 5 Min. rundherum
grillen. Tortillas auf den Grill geben und kurz
erwarmen. Gemiise und Fleisch auf Tortillas
verteilen und mit Dips und Soen genieRen!

Y TIPP: Du kannst alles natiirlich auch in
einer Pfanne zubereiten, an der Garzeit éndert
sich nichts.

: 2-4 PERSONEN

: 2019|KW 24|10

ZUTATEN

Limette BR | Mx 1 2 2
Héhnchenbrustfilets 280g 420g 560g
Holzspiele 2 3 4
Schweinefilets 280g 420g 560g
Gewdlirzmischung ,HelloMexico“ 2g 3g 4g

gemischtes Hackfleisch 200g 300g 400g

rauchiges Gewlirz 4) 4g 6g 8g
rote Zwiebel £G 1 1 2
Tomaten (Roma) NL | BE | ES 2 3 4
Petersilie 10g 10g 10g
Avocado (Hass) PE 1 il(groR):1(groR)
Schmand 5) 150g 225g® 300g
rote Paprika NL | ES 2 3 4
Weizentortillas 1) &) 8 12 16
Ol* fur Schritt 1und 3 je2EL:je3EL: je4EL
Ol* fiir Schritt 3 1EL i 1%EL: 2EL

Salz*, Pfeffer* nach Geschmack

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

DURCHSCHNITTLICHE

NAHRWERTE PRO PORTION
e S O (ca. 1.000 g)
Brennwert 753 kJ/180 kcal :7.826 kJ/1.871 kcal
Fett 1l1g 118¢g

- davon ges. Fettsauren 2g 19g
Kohlenhydrate 8g 82¢g

- davon Zucker 2g 25g
Eiweil 10g Pg

Salz 1g 3g

. Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte

. aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger

. Produktinderungen abweichen kdnnen. MaBgeblich sind allein
die Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

. ALLERGENE

¢ 1) Glutenhaltiges Getreide 4) Senf 5) Milch 8) Sesamsamen

. (Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und
. moglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)

! URSPRUNGSLANDER

: BR:Brasilien MX: Mexiko EG: Agypten NL: Niederlande
. BE:Belgien ES: Spanien PE: Peru
Diese Rezeptkarte ist recycelbar und FSC®-zertifiziert (FSC®-C129012).
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: Wirlieben Feedback! Ruf uns an oder schreib uns:

* DE +49(0) 30 568 39 568
* AT +43(0) 720816 005

| kundenservice@hellofresh.de
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