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Taquitos mit Hahnchen_Kase_Fﬁ"ung Eer?nt ihr Taquitf)s? Was aus.sieht Wi? eir7 Sortiment an Ra.uc.hwa.ren, istin I\/Iexi.ko eine
eliebte Vorspeise. In den zigarrenférmig aufgerollten Minitortillas versteckt sich
natirlich kein Tabak, sondern eine schmelzende Fillung aus Kase, zartem
Hahnchenschenkelfleisch und knofigem Bohnenmus. Die Zigarrenform eignet sich auch
@ ca. 35min % 2 Personen ganz wunderbar zum Tunken in eine rauchig-pikante Auberginencreme. Das schmeckt
uns ganz ohne Qualm!

dazu Tomaten-Bohnen-Salat




Was du von uns bekommst

+ 1 Péackchen Chipotle-
Chiliflocken

+ 1 Aubergine

« 2 Héhnchenschenkelfilets

« 1 Knoblauchzehe

« 1 Tomate

+ 1 Lauchzwiebel

- 1 Dose Kidneybohnen

+ 50g junger Gouda, gerieben 7

- 8 Minitortillas mit Mais !

Was du zu Hause benétigst
- Salz

+ Zucker

+ Olivendl

- Essig

Kiichenutensilien

+ Backofen mit Grillfunktion

« Backblech und Backpapier
« mittelgroBer Topf

« Stabmixer mit hohem Gefal3
. Kartoffelstampfer

« Kichenpinsel
- Sieb

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

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

N3hrwertangaben pro Portion
Energie 985kcal, Fett 44.5g,
Kohlenhydrate 107.9g, EiweiB 38.1g

1. Zutaten vorbereiten

Den Backofen mit Grillfunktion oder Ober-
/Unterhitze auf 240°C vorheizen. In einem
hohen Gefal3 %a Chiliflocken oder mehr
nach Geschmack mit 1EL heiBem Wasser
bedecken. Tipp: Wenn Kinder mitessen, die
Chiliflocken ganz weglassen oder weniger
verwenden. Die Aubergine in 1-2cm groBe
Woiirfel schneiden. Das Fleisch trocken

tupfen.
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4. Dip piirieren

Das Backblech aus dem Ofen nehmen, das
Fleisch zum Auskiihlen beiseitestellen und
die Auberginen samt Bratensaft mit je 1
Prise Salz und Zucker in das hohe Gefal3 zu
den Chiliflocken geben. Mit einem
Stabmixer grob purieren, dann den Dip mit
mehr Salz und Zucker abschmecken.

2. Zutaten résten

Die Auberginenwiirfel und das Fleisch auf
einem mit Backpapier ausgelegten
Backblech mit 1EL Olivendl und 1 kréftigen
Prise Salz einreiben. Im Ofen 10-14Min.
rosten, bis das Gemiise rundum goldbraun
und das Fleisch gar ist, dabei zur Hélfte der
Zeit einmal wenden. Den Knoblauch
schélen und fein wirfeln oder durch eine
Knoblauchpresse driicken.

5. Fiillung zubereiten

Die librigen Bohnen in einem mittelgrof3en
Topf mit 1TL Olivendl bei mittlerer Hitze 2-
3Min. anbraten. Dann den Knoblauch
hinzugeben und 1-2Min. mitbraten.
Inzwischen das Fleisch in kleine Wiirfel
schneiden. Die Bohnen mit einem
Kartoffelstampfer grob zerdriicken. Das
Fleisch und den Kése mit dem Bohnenmus
vermengen.

3. Salat zubereiten

1EL Olivendl, 1TL Essig sowie je 1 Prise Salz
und Zucker gut verriihren. Die Tomate in ca.
1cm groBe Wirfel schneiden. Die
Lauchzwiebel in feine Ringe schneiden. Die
Bohnen in einem Sieb mit kaltem Wasser
abspulen und abtropfen lassen. Die
Tomaten, die Lauchzwiebeln und die %2
der Bohnen mit dem Dressing zu einem
Salat vermengen.

6. Taquitos backen

Je 1-2EL Fiillung auf die Tortillas geben
und mittig verteilen. Die Tortillas
zigarrenférmig aufrollen und mit der Naht
nach unten auf das mit Backpapier
ausgelegte Backblech geben. Mit insgesamt
2TL Olivendl bestreichen und im Ofen in 8-
10Min. goldbraun backen. Die Taquitos auf
Teller verteilen, mit dem Auberginendip
und dem Tomaten-Bohnen-Salat anrichten
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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