MARLEY SPOON

MeXikaniSChe Quesadi"as Das wird deinen Kleinen gefallen: Sie durfen die mexikanischen Tortillas mit der

herzhaften Gemuse-Fillung belegen, Kése dariiber streuen und zugucken, wie die
mit gerdsteten Tomaten und Dip Klassiker im Ofen braun backen. Genug Zeit fur dich, die Tomaten zu résten und den

cremigen Joghurt-Dip anzuriihren. So macht Kochen Spal3!
@ 20-30min % 2 Personen



Was du von uns bekommst
- Knoblauchzehe

- Kirschtomaten

« Grlinkohl

- weil3e Bohnen

-+ Reibeké&se-Mix

- rote Zwiebel

- frischer Schnittlauch
- Weizen-Tortillas

« frische Thaichili

« Kimmel

+ Natur-Joghurt ?

Was du zu Hause benétigst
- Olivenol

- Salz

« Schwarzer Pfeffer

« Zucker

Kiichenutensilien

- Backblech
- Backofen mit Grillfunktion
- Pfanne

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

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

N3hrwertangaben pro Portion
Energie 785kcal, Fett 34.8g,
Kohlenhydrate 76.8g, Eiweif3 33.2g

1. Gemiise vorbereiten 2. Gemiise anbraten
Zwiebel schilen, halbieren und in feine Ofen auf 220°C Grill vorheizen. GroBe
Streifen schneiden. Knoblauch schalen und Pfanne mit 2EL Ol auf mittlere Stufe erhitzen.
fein hacken. Bohnen abtropfen lassen. Zwiebel und Knoblauch glasig und weich
Eventuell harten Strunk des Griinkohls anschwitzen, bis beides anfangt leicht braun
entfernen und Rest in grobe Stiicke zu werden.
schneiden. Schnittlauch in feine Rollchen
schneiden.

4. Tortillas backen 5. Salsa kochen

Halfte der Tortillas auf einem Backblech Pfanne auswischen, ohne Ol stark erhitzen.
verteilen. Die Halfte des Kases darauf Tomaten braten, bis die Haut dunkelbraun
streuen. Gemusefillung gleichméBig wird und platzt. Von der Hitze nehmen,
dartber verteilen und mit restlichem Kase abkihlen lassen. Chilli fein hacken, mit
bestreuen. Restlichen Tortillas aufsetzen und ~ Tomaten vermengen, mit Salz, 1EL Ol und
ca. 5Min. von jeder Seite im Ofen backen. Zucker abschmecken. Fiir weniger Scharfe:
Vorsicht beim Wenden. 1/3 der Chili ohne Kerne verwenden.

]

3. Fiillung fertigstellen

Nun Kimmel, Griinkohl und die Bohnen zu
den Zwiebel geben. Erhitzen bis der
Grunkohl leicht zusammenfallt. Die Bohnen
mit einem Loffel leicht andriicken. Alles gut
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

6. Joghurt mischen

Schnittlauch mit dem Joghurt in einer
Schissel vermengen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Quesadillas aus dem Ofen
nehmen, vierteln und mit Joghurt-Dip und
Tomaten anrichten.

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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