MARLEY SPOON

AN el

BIumenkohI_Feta_Tacos mit Rotkohl Mit Tacos macht man nur selten etwas verkehrt. Ganz besonders, wenn sie mit lecker

gebackenem Blumenkohl, limettenfrischem Rotkohl und salzigem Feta gefiillt sind. Aber
und Chipotle—KU rbiskern-Salsa bei der ganzen Vorfreude sollte man auch die Beilage nicht vergessen. Diese besteht
namlich aus einer phanomenalen Salsa mit Tomate, Chipotleflocken, Sesam und

@ 20-30min % 2 Personen Karbiskernen. Yummy!



Was du von uns bekommst

1 kleiner Blumenkohl

+ 1 Péackchen Chipotle-
Chiliflocken

+ 1 Knoblauchzehe

+ 50g Kirbiskerne

+ 1 Péackchen gerosteter Sesam 11

+ 1 Tomate

+ 1 unbehandelte Limette

+ 200g geschnittener Rotkohl

+ 8 Minitortillas mit Mais !

+ 100g Feta 7

Was du zu Hause benétigst
+ 25g Weizenmehl !

+ Salz und Pfeffer

« Zucker

- Pflanzendl

- Essig

Kiichenutensilien

- Backofen

« Backblech und Backpapier
+ mittelgroBe Pfanne

- Stabmixer mit hohem Gefal3
- Kichenwaage

« Messbecher

- Kichenreibe

« Zitruspresse

- Sieb

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

Allergene

Gluten (1), Milch (7), Sesamsamen (11).
Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 920kcal, Fett 47.8g,
Kohlenhydrate 91.3g, Eiweil3 29.3g

1. Zutaten vorbereiten

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. Den Blumenkohl in
mundgerechte Réschen schneiden, dabei
den harten Strunk entfernen. Die %2 der
Chiliflocken oder mehr nach Geschmack
mit etwas heilem Wasser verriihren und
beiseitestellen.

4. Rotkohl verfeinern

Die Limettenschale abreiben und die
Limette halbieren, eine Halfte auspressen,
die andere Halfte in Spalten schneiden. Den
Rotkohl mit der Limettenschale, dem
Limettensaft, 1TL Zucker sowie Salz und
Pfeffer nach Geschmack 1-2Min. gut
durchkneten, dabei am besten
Kichenhandschuhe tragen.

2. Blumenkohl résten

25g Mehl mit 30-35ml Wasser sowie je 1
Prise Salz und Pfeffer verrihren und mit dem
Blumenkohl vermengen. AnschlieBend 1EL
Pflanzendl unterriihren, den Blumenkohl auf
einem mit Backpapier ausgelegten
Backblech verteilen und 13-15Min. im Ofen
rosten. Nach der Halfte der Zeit wenden.
Den gerdsteten Blumenkohl aus dem Ofen
nehmen und nach Geschmack mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

5. Tortillas erwdarmen

Die Tortillas aufeinanderstapeln, in Alufolie
einwickeln und 3-4Min. im Ofen erwarmen.
Den Feta mit den Fingern oder einer Gabel
zerkriimeln. Die Chiliflocken in ein Sieb
abgieBen, dabei das Einweichwasser
auffangen.

3. Kerne und Tomate rosten

Den Knoblauch schélen. Die Kiirbiskerne
und den Knoblauch in einer mittelgroBen
Pfanne ohne Zugabe von Fett bei mittlerer
Hitze 2-3Min. anrésten, dabei regelmaBig
umrlhren. Den Sesam unterriihren, dann
zum AbkUhlen aus der Pfanne nehmen. Die
Tomate vierteln und in der Pfanne bei
starker Hitze 2-3Min. scharf anbraten, dann
herausnehmen und beiseitestellen.

6. Salsa zubereiten

Die Tomaten mit den eingeweichten
Chiliflocken, der Kerne-Mischung, 1EL
Pflanzendl und 1EL hellem Essig mit einem
Stabmixer grob purieren. Ggf. 1EL
Einweichwasser zugeben und die Salsa mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Tortillas
mit Blumenkohl, Salsa, Feta und Rotkohl
fillen. Obrigen Rotkohl und die
Limettenspalten mit den Tacos 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. @& v #marleyspooning
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