MARLEY SPOON

vegeta riSChe Gemﬁse_Bohnen_Enchiladas Es geht mal wieder kasig zu im Hause Marley Spoon! Und dafiir sind wir wirklich alle zu

haben, oder? Wir bereiten uns heute ein paar schéne Enchiladas zu, die es ja nun mal so
mit Kdsesauce und Koriander an sich haben, dass sie mit Kése Uberbacken werden. Statt ihn aber einfach nur

dariberzustreuen, haben wir uns heute etwas besonders Nettes einfallen lassen, denn wir
@ ca. 40min % 3-4 Personen kécheln uns fix eine Kasesauce, mit der wir die Gemiise-Bohnen-Tortillas GbergieBen.



Was du von uns bekommst

- 2 Zwiebeln

- 2 griine Paprika

-+ 2 Karotten

+ 10g Koriander

- 2 Dosen Borlotti-Bohnen

+ 2 Packchen mexikanische
Gewlirzmischung

+ 2 Knoblauchzehen

+ 400g passierte Tomaten

+ 2 Packungen Tortillas '

- 100g junger Gouda, gerieben 7

Was du zu Hause benétigst
+ 250ml Milch 7

+ 6EL Butter 7

« 2EL Weizenmehl !

- Salz und Pfeffer
« Zucker

Kiichenutensilien

- Backofen und Auflaufform
« mittelgroBer Topf

- groBe Pfanne

+ Schneebesen

- Messbecher

- Sieb

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

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

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 770kcal, Fett 31.7g,
Kohlenhydrate 83.2g, Eiweil3 29.6g

l

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. Die Zwiebeln schilen, halbieren
und grob wirfeln. Die Paprika vierteln,
entkernen und in ca. 2cm grofBe Stiicke
schneiden. Die Karotten ggf. schélen, langs
vierteln und in diinne Scheiben schneiden.
Die Korianderblatter abzupfen, die Stangel
fein schneiden. Die Bohnen in einem Sieb
kalt abspulen und abtropfen lassen.

1. Gemiise vorbereiten

4. Enchiladas befiillen

2-3EL Tomatensauce in einer groB3en
Auflaufform verteilen. 1 Tortilla mit Y& der
Gemiise-Bohnen-Mischung belegen. Die
Enden einschlagen, die Tortilla aufrollen
und mit der Nahtseite nach unten in die
Auflaufform geben. Den Vorgang mit den
restlichen Tortillas wiederholen, zum
Schluss die restliche Sauce Uber die
Enchiladas gieBen. Ggf. eine zweite
Auflaufform verwenden.

2. Gemiise braten

Die Zwiebeln, die Paprika und die
Karotten in einer groBBen Pfanne mit 2EL
Butter und 1TL Salz bei mittlerer bis starker
Hitze 5-7Min. anbraten, bis das Gemiise
weich ist. Die Bohnen, die
Gewiirzmischung und die

Koriandersténgel unterriihren und ca. 2Min.

erhitzen. Das Gemliise mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

5. Kasesauce kochen

Mit einem Schneebesen 2EL Butter und 2EL
Mehl in dem mittelgroB3en Topf bei mittlerer
Hitze 1-2Min. verriihren, bis die Butter
geschmolzen und das Mehl goldbraun ist.
250ml Milch angieBen, dabei stetig riihren.
Die Sauce 2-4Min. einkdcheln lassen, den
Kése einrtihren, dann mit je %2TL Salz und
Pfeffer wirzen.

3. Tomatensauce zubereiten

Den Knoblauch schilen und sehr fein

wirfeln oder durch eine Knoblauchpresse

drlicken. Den Knoblauch in einem
mittelgroBen Topf mit 2EL Butter bei
mittlerer Hitze ca. 2Min. anbraten, dann die
passierten Tomaten mit einer kréftigen Prise

Zucker hinzufiigen. Die Sauce mit Salz und

Pfeffer abschmecken, aus dem Topf nehmen
und beiseitestellen. Den Topf auswischen.

6. Enchiladas backen

Die Enchiladas mit der Kasesauce
betraufeln und im Ofen 12-15Min. backen,
bis der Kdse goldbraun ist, dann ca. 5Min.
auskihlen lassen. Die Korianderblatter
grob schneiden. Die Enchiladas auf Teller
verteilen und mit dem Koriander garniert
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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