RAUCHIGE SUSSKARTOFFEL-HIRTENKASE-TACOS

mit selbst gemachter Salsa und Sriracha-Dip

Suikartoffel Tomaten

&

Koriander Petersilie

|

Zwiebel Hirtenkdse

Avocado (Hass) Limette

et

Tortilla-Wraps Sriracha-SoRe

rauchiges Gewdirz Mayonnaise

O

Falls Ihr Eure Kinder mit in das Kochgeschehen einbinden méchtet, O
lasst sie doch den Brokkoli in Roschen aufteilen.

Joghurt

Dazu brauchen sie noch nicht mal ein Messer, sie kdnnen die Réschen

" 25[30] 35] Min. 35 [40|45] Min. ] )
—/-'-— | ' @ ! ! auch einfach mit der Hand abbrechen.

. Stufe 1 D Thermomix hilft

o Veggie

A
thermomix



Wascht und ab und tupft die mit trocken.

’ Heizt den auf Ober-/Unterhitze ( Umluft) vor.
GEH I S ¢ Nebendem Thermomix® benétigt lhr mit und X :

StiRkartoffel 5 | 1 1 (groR)
Hirtenkdse 200g 300g
rauchiges Gewiirz 6g 8g
Zwiebel a 1
Tomaten 3 4
Limette &R | 1 2
Koriander/Petersilie 10g 10g
: Mayonnaise 60 ml 80 ml
.. : Joghurt 3EL 4EL
BACKEN FUR DIE SALSA SALSA ABRUNDEN © Sriracha-SoRe gml 16ml
SiiBkartoffel schalen und in 1 cm groRRe Petersilien- und Korianderblatter Tomaten halbieren und Strunk ¢ avocado (Hass) cL|co | 1(groR) 5
Wiirfel schneiden. abzupfen, in den Mixtopf geben, 3 Sek./ herausschneiden. Tomaten in kleine Wiirfel : prm— 6 3
\';'V',!':fe'?kaﬁe qlé)jenfalls in1cmgrofe Stufe 8 zerkleinern und mit dem Spatel nach schneiden und in die kleine Schiissel zum S Olivenai* fir Schritt 1 1AEL 2EL
neiden. . . . . :
Jrietschneiden. N unten schieben. Krauter-Zwiebel-Mix geben. : Salz* Pfeffer i —
SiiBkartoffel- und Hirtenkasewiirfel auf . . ) Limette halbi d der Hilfte den Saft 2
ein mit Backpapier be[egtes Backblech Zwiebel abziehen und halbieren. %2 [3/4| l] Imette halbieren und von der Halite den Sa Gut, im Haus zu haben.

. . . . . i . 3eachte die be gte Menge. Die gelieferte Menge 2iner B
geben. Rauchiges Gewiirz, 1EL [17: FL | Zwiebel in den Mixtopf zugeben, 5 Sek./ auspressen. Limettensaft, Salz und Pfeffer: 1 @ (e ot et e iorg,
2EL] Olivendl , Salz und Pfeffer dariiber stufe 5 zerkleinern und Zwiebel-Kriuter-Mix  €benfalls zugeben, mischen und Salsa bis zum
verteilen, mischen und im Backofen T . . . T o e I : DURCHSCHNITTLICHE

20 Min. back bis die SiRkartoffelstiick in eine kleine Schussel umfullen. 0 : NAHRWERTE PRO
e In. backen, bis die Sulskartottelstucke ich H H hnei +  (Berechnet auf Grundlage der
weich sind. Restliche Limette in Spalten schneiden. | Gngegebenen Ausgangeutaten)
In der Zwischenzeit mit der Zubereitung : Brennwert 660 kJ/158 keal - 4.169 kJ/997 keal
fortfahren. ¢ Fett 6,88¢g 4345¢
: —davon ges. Fettsduren 1,29¢ 8,18¢g
Kohlenhydrate 18,00g 113,71g
\ - davon Zucker 3,18g 20,12 g
Bt ‘ S Eiweil 533g 33,65g
,ﬁ . A }" | Salz 0,688 g 4348¢g
. 4 I Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte
. aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger
- . Produktédnderungen abweichen kénnen. MaRgeblich sind allein
die Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.
: ALLERGENE
: Glutenhaltiges Getreide 2) Eier 4) Senf 5) Milch
ZWISCHENSCHRITT WRAPS ERWARMEN ANR'CHTEN (B\ltf b}uad;m \vcnurc\rw[ﬁr’rwwatworwcrwfz;x Allergenen und .
. . . . . .o . - . « Mo [ ichen Spuren von Al (‘Vg(‘!](‘ﬂ auf der Zutatenverpac U!\g!‘,\

In einer weiteren kleinen Schussel In den letzten 3 Min. der SiiBkartoffel- Wraps mit Sriracha-Mayonnaise :* ' ) ‘
Mayonnaise, 2 EL [3 EL | 4 EL| Joghurt und Backzeit Tortilla-Wraps zum Gemiise legen bestreichen und SiiBkartoffel-Hirtenkase- R
Sriracha-SoRe miteinander verriihren und mit  und bis zum Ende mitbacken. Wiirfel und Tomatensalsa daraufverteilen. i 07 Devtseniond e Chile co Houmbien 'Z;ejrﬁicn
Salz* abschmecken. Zum Schluss mit Avocadostreifen i US: Vereinigte Staaten von Amerika

Avocado halbieren, Stein entfernen, belegen, zusammenrollen und mit
Fruchtfleisch herauslsen und in Limettenspalten genieRen. :
Streifen schneiden. : ﬂ - u #HelloFreshDE

: Wirlieben Feedback! Ruf uns an oder schreib uns:

: DE +49(0)3056839568 | kundenservice@hellofresh.de
* AT +43(0) 720816 005 | kundenservice@hellofresh.at

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

:2020| KW 06 |12 v



