MARLEY SPOON

RS Tortillas mit Feta French-Toast-Art

mit gerosteter Tomatensalsa

@ 30-40min % 4 Portionen

Kennst du French Toast? Das ist in Ei gewendetes und gebratenes Brot. Wir machen
heute etwas Ahnliches - nur mit Tortillas. Klingt spannend? Ist es auch! Unsere Tortillas
werden in Ei gebadet und in der Pfanne ausgebraten, dann werden sie mit einem
mexikanisch inspirierten Gemusemix gefillt und aufgerollt. Garniert werden sie mit
feinem Feta und einer Salsa bestehend aus Résttomaten und Koriander. Ein Genuss!



Was du von uns bekommst

- 1 rote Zwiebel

« 2 Tomaten

+ 2 Knoblauchzehen

+ 10g Koriander

« 800g mexikanischer
Gemusemix !

« 2 Pck. Gulaschgewtirz

- 4 Bio-Eier 2

2 Pck. Tortillas 3

- 100g Feta 4

Was du zu Hause benétigst
« Salz und Pfeffer

« Zucker

 Pflanzenol

- Essig

Kiichenutensilien

- Backofen mit Grillfunktion

- Backblech und Backpapier
- groBe Pfanne

+ Stabmixer mit hohem Gefal3

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

Kochtipp

Wer es scharf mag, kann eine Chilischote

mit der Salsa purieren. // Die Ubrigen
Tortillas kénnen eingefroren werden.

Allergene

Sellerie (1), Eier (2), Gluten (3), Milch (4).

Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 642kcal, Fett 28.4g,
Kohlenhydrate 72.1g, Eiwei3 22.5g

1. Zutaten vorbereiten

Den Backofen mit Grillfunktion oder Ober-
/Unterhitze auf 250°C vorheizen. Die
Zwiebel schilen und vierteln. Die Tomaten
ebenfalls vierteln. Die Zwiebeln, die
Tomaten und den Knoblauch samt Schale
auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech geben. % des Korianders samt

Stangeln, %EL Essig sowie je 1 kréftige Prise

Zucker, Salz und Pfeffer in ein hohes Gefal3
geben.

4. Tortillas vorbereiten

Den restlichen Koriander samt Stangeln
fein schneiden, dann mit den Eiern und

1 kraftigen Prise Salz verquirlen. Die Tortillas

in die Ei-Mischung tauchen und darauf

achten, dass beide Seiten jeweils vollstandig

bedeckt sind.

2. Salsa piirieren

Das Gemiise 8-10Min. rosten, bis die Schale
der Tomaten Blasen wirft. Dann den
Knoblauch entfernen, schalen und mit dem
Gemiise in das hohe Gefal3 geben. Mit
einem Stabmixer zu einer cremigen Salsa
plrieren.

5. Tortillas braten

1 Tortilla in der Pfanne mit 1TL Pflanzendl
bei mittlerer bis starker Hitze 10-20Sek. auf

jeder Seite anbraten und anschlieBend auf

einem Teller beiseitestellen. Den Vorgang
mit weiteren 7 Tortillas wiederholen.

3. Gemiisemix braten

Den Gemiisemix in einer groBen Pfanne mit
1EL Pflanzendl bei starker Hitze 6-8Min.
braten. Das Gulaschgewiirz unterriihren,
den Gemiisemix aus der Pfanne nehmen
und abgedeckt warm halten. Die Pfanne
aufbewahren.

6. Anrichten und servieren

Die Tortillas mit dem Gemiisemix belegen,
dann aufrollen und mit der Salsa betraufeln.
Den Feta Uber die Tortillas kriimeln und
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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