Hello RAUCHIGE SUSSKARTOFFEL-HIRTENKASE-TACOS
\\_;1 mit selbst gemachter Salsa und Sriracha-Dip

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-W25

Vielen Dank fiir Dein Verstandnis!

O Minuten (je nach Personenanzahl)

.DI] Stufe

O Veggie

HELLO SRIRACHA

Die scharfe Soe stammt aus der
gleichnamigen Stadt an der Kiiste
Thailands und hélt auch in den Kiichen
hierzulande immer weiter Einzug.

StiRkartoffel

-

Koriander

Zwiebel

Avocado (Hass)

Tortilla-Wraps

rauchiges Gewlirz

Q

Joghurt

Tomaten

&

Petersilie

| =

Hirtenkdse

Limette (gewachst)

Sriracha-SoRe

O

Mayonnaise



LOS

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

v i Wasche Obst, Gemiise und Krauter ab.
G E H I S * Zum Kochen benétigst Du 2 kleine Schiisselnund 1 Backblech mit Backpapier.

SUSSKARTOFFEL BACKEN
Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/
Unterhitze (200 °C Umluft) vor.

SiiBkartoffel schalen und in 1 cm grofe
Wiirfel schneiden.

Hirtenkase in 1 cm grof3e Wiirfel schneiden.
SiiBkartoffelwiirfel auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech geben. Rauchiges
Gewiirz, 1EL[1- EL | 2 EL] Olivenél’, Salz*
und Pfeffer* dariiber verteilen, vorsichtig
vermengen und im Backofen 8 Min. backen.
Nach 8 Min. Kasewiirfel dazugeben

und weitere ca. 10 Min. backen, bis die
SiiBkartoffel weich ist.

FUR DEN SRIRACHA-DIP

In einer weiteren kleinen Schiissel
Mayonnaise, 2 EL [3EL | 4 EL| Joghurt
und Sriracha vermischen und mit
Salz® abschmecken.

Avocado halbieren, Stein entfernen,
Fruchtfleisch herauslosen und in
Streifen schneiden.

SALSA VORBEREITEN

Zwiebel abziehen, halbieren, in 0,5cm
grolbe Wiirfel schneiden und in eine kleine
Schussel geben.

Tomaten halbieren, Strunk entfernen,
Tomatenhilften in 1 cm groRe Wiirfel
schneiden und zu den Zwiebelwiirfeln geben.

WRAPS ERWARMEN

In den letzten Minuten der SiiBkartoffel-
Backzeit Tortilla-Wraps auf das Gemiise legen
und bis zum Ende mitbacken.

SALSA ABRUNDEN

Limette halbieren, Saftvon 1 (17| 2]
Halfte zur Salsa pressen und die restliche
Limette in Spalten schneiden. Petersilien-
und Korianderblatter fein hacken,
dazugeben und Salsa mit Salz* und
Pfeffer- abschmecken.

ANRICHTEN

Wraps auf Teller verteilen, Sriracha-Dip
nach Belieben daraufstreichen, SiiBkartoffel-
und Hirtenkase-Wiirfel und Tomatensalsa
darauf verteilen. Zum Schluss mit
Avocadostreifen belegen, zusammenrollen
und mit Limettenspalten genieflen.

Guten Appetit!

: 2-4 PERSONEN

ZUTATEN

StiRkartoffel £5 | Us 1 1lgrolt) 2
Hirtenkase 5) 150g 200g  300g

rauchiges Gewtirz 4) 4g 6g 8g
Zwiebel DE Lo i %o 1
Tomaten NL. 2 3 4
Limette, gewachst &7 | 11x 1 1 2
Koriander/Petersilie 10g 10g 10g
Mayonnaise 2) 4) 34ml 51ml  85ml
Joghurt 5) 2EL® 3EL® 4EL®
Sriracha-SoRe 11) 8ml  8ml | 16ml
Avocado (Hass) CL|co|IL 1 1(grol) 2
Tortilla-Wraps 1) 4 6 8
Olivenol* fuir Schritt 1 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

(Berechnet auf Grundlage der PORTION
angegebenen Ausgangszutaten.) 1009 (ca. 700 g)
Brennwert 626 kJ/150 kcal 4.404 kJ/1.053 kcal
Fett 581¢g 40,90 g

- davon ges. Fettsauren 1,29g 9,09g
Kohlenhydrate 18,75g 131,93g

- davon Zucker 337g 23,73g
Eiweil} 4,95¢g 3481g

Salz 0,627g 4413g

Bitte beachte, dass die Ndhrwertangaben auf der Rezeptkarte

: aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger

. Produktanderungen abweichen kénnen. Malgeblich sind allein
. die Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

{ ALLERGENE

1) Glutenhaltiges Getreide ) Eier 4) Senf 5) Milch
. 11) Schwefeldioxid und Sulfite

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

. URSPRUNGSLANDER

: DE: Deutschland US: Vereinigte Staaten von Amerika
¢ CL: Chile CO: Kolumbien IL: Isreal BR: Brasilien MX: Mexiko
¢ NL:Niederlande ES: Spanien

Diese Rezeptkarte ist recycelbar und FSC®-zertifiziert (FSC®-STD-40-004).

: awopiwzsis @ HellOFRESH



