MARLEY SPOON

Mexi kanische Torta mit ,,ChOI'iZO"-HaCk Anders als der Name suggeriert, servierst du heute keinen Kuchen, sondern

mexikanisches Streetfood in Form eines wirklich robusten Sandwichs. Die Fillung besteht
mit Feta und Refried Beans aus knusprigem Schweinehack, das in pikanten Gewirzen ,Chorizo"-Style gebraten wird.

Mit dazu schlipfen nach Koriander duftende schwarze Bohnen, knackige Gesellschaft
@ ca. 30min % 2 Personen bekommen sie von frischen Gurkenscheiben und eingelegten Zwiebeln. Zum Anbeif3en!



Was du von uns bekommst
- 1 Knoblauchzehe

+ 1 Packung Schweinehackfleisch

+ 1 Packchen Harissa-
Gewdirzmischung

+ 1 Tomate

- 1 rote Zwiebel

- 10g Koriander

+ 1 Packchen mexikanische
Gewdirzmischung

+ 1 Dose schwarze Bohnen

- 1 Minigurke

+ 100g Feta?

+ 2 Baguettebrotchen !

Was du zu Hause benétigst
+ 2TL Mayonnaise 3

+ Salz und Pfeffer

+ Olivendl

- Essig

Kiichenutensilien
. Backofen

- mittelgroBe Pfanne
- kleine Pfanne

« Kartoffelstampfer

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene

Gluten (1), Eier (3), Milch (7). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 977kcal, Fett 45.0g,
Kohlenhydrate 89.3g, Eiweif3 46.4g

1. Hackfleisch wiirzen

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. Den Knoblauch schélen und sehr
fein wiirfeln oder reiben. Das Hackfleisch
mit der Harissa-Gewiirzmischung, 1EL Essig
und je 1 kréftigen Prise Salz und Pfeffer
vermengen. Die Tomate in kleine Wiirfel
schneiden.

4. Hackfleisch braten

Das Hackfleisch in einer kleinen Pfanne mit
1EL Olivendl bei mittlerer bis starker Hitze
ca. 2Min. anbraten und leicht zerdriicken.
Wenn das Fleisch nicht mehr roh aussieht,
weitere 2Min. ohne Rihren braten, damit
sich eine leichte Kruste bildet. Dann etwas
durchrihren und wiederum 2Min. ohne
Ruhren braten. Die Tomaten untermengen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2. Zwiebeln einlegen

Die Zwiebel schilen und halbieren, eine
Hélfte in feine Streifen schneiden, die

andere Halfte grob wirfeln. Die
Zwiebelstreifen in 2EL Essig, 1EL Wasser
und 1/2 TL Salz einlegen. Die
Korianderblatter von den Stangeln zupfen
und die Stangel grob schneiden.

5. Brotchen aufbacken

Die Brétchen 6-8Min. im Ofen aufbacken.

Wahrenddessen die Gurke quer halbieren,
eine Halfte in dinne Scheiben schneiden,

die andere Halfte |angs vierteln oder

achteln. Den Feta zerkrimeln.

3. Bohnen garen

Die Zwiebelwiirfel in einer mittelgroBen
Pfanne mit 1EL Olivendl bei mittlerer Hitze 2-
3Min. anschwitzen. Die mexikanische
Gewiirzmischung und die
Koriandersténgel ca. 1Min. mitbraten, dann
die Bohnen samt Fliissigkeit mit 1/2TL Salz
unterrihren und 7-10Min. kdcheln, bis die
Flussigkeit verdampft ist. Dabei gelegentlich
umrihren und die Bohnen mit dem
Kochloéffel etwas zerdriicken.

6. Brétchen belegen

Die Bohnen vom Herd nehmen und
moglichst fein stampfen. Die Brétchen
aufschneiden, die unteren Halften mit je 2-
3TL Bohnenmus, die oberen Halften mit je
1TL Mayonnaise bestreichen. Mit dem
Hackfleisch, den Gurken, den eingelegten
Zwiebeln, dem Feta und den
Korianderblattern belegen und mit den
Gurkenspalten und ggf. librigem
Bohnenmus servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning
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