MARLEY SPOON

AL

TBR: Tacos mit Schweinehack und Feta

dazu Paprikasalsa und Salat mit Koriander

@ ca. 25min \é{ 3-4 Personen

Wir sind mal wieder in der stidlichen Sonne Mexikos unterwegs, es gibt namlich einen
bunten Berg an Kostlichkeiten auf lecker-geschmeidigen Tortillas! Zum saftigen
Schweinehack, raffiniert gewiirzt mit Gewlrzmischung, gesellen sich cremiger Feta und
limettig-frischer Salat mit Koriander. Darliber traufelst du eine aromatische Salsa aus

Paprika, die du wie immer scharfetechnisch deinem Geschmack anpassen kannst. Na
dann: jAndale!



Was du von uns bekommst

+ 2 Paprika

. 2 rote Zwiebeln

- 1 Jalapeno-Chilischote

« 2 unbehandelte Limetten

+ 20g Koriander

« 500g Schweinehackfleisch

+ 1 Pck. mexikanische
Gewlirzmischung

« 2 Knoblauchzehen

+ 2 Pck. Tortillas 1

+ 4009 Eisberg-Salatmischung

+ 200g Feta 2

Was du zu Hause benétigst
+ 2EL Speisestarke

+ Salz und Pfeffer

« Zucker

« Pflanzendl

- Essig

Kiichenutensilien

- Backofen

. groBe Pfanne

« Stabmixer mit hohem Gefal3
« Klichenreibe

« Zitruspresse

« Alufolie

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

Kochtipp
Die Ubrigen Tortillas kénnen eingefroren
werden.

Allergene
Gluten (1), Milch (2). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 898kcal, Fett 52.69,
Kohlenhydrate 62.6g, EiweiB3 43.6g

e g,gm

1. Gemiise schneiden

Den Backofen auf 180°C (160°C Umluft)
vorheizen. Die Paprika vierteln, entkernen
und in 2-3cm groBe Stlicke schneiden. Die
Zwiebeln schilen, halbieren und in feine
Streifen schneiden. Die Chilischote ldngs
halbieren und in hauchdiinne Streifen
schneiden. Tipp: Fiir weniger Scharfe die
Kerne entfernen. Die Limettenschale
abreiben, dann die Limetten halbieren und
auspressen.

2. Salsa zubereiten

Die Paprika, die %2 der Zwiebeln, die V2
des Korianders samt Sténgeln, 4EL
Limettensaft, je 1/2TL Salz und Pfeffer und
die Chilischote nach Geschmack in einem
hohen GefaB mit einem Stabmixer fein
purieren. Wenn Kinder mitessen, die
Chilischote nicht pirieren, sondern nur die
Tacos der Erwachsenen am Ende damit
verfeinern.

3. Dressing vorbereiten

Den restlichen Koriander samt Sténgeln
grob schneiden. 2TL Limettenschale mit
1EL Koriander, 4EL Pflanzenol, 2EL hellem
Essig oder Limettensaft und je 1 Prise Salz
und Zucker zu einem Dressing vermengen.

4. Hackfleisch wiirzen

Das Hackfleisch mit 2TL Gewiirzmischung,
2EL Speisestarke sowie je 1 Prise Salz und
Pfeffer vermengen. Den Knoblauch schalen
und fein wirfeln. 8 Tortillas
aufeinanderstapeln, in Alufolie einwickeln
und 3-4Min. im Ofen erwarmen.

5. Hackfleisch braten

Das Hackfleisch in einer gro3en Pfanne mit
2EL Pflanzendl bei starker Hitze ca. 2Min.
anbraten, dabei mit einem Pfannenwender
platt dricken, so wird es besonders
knusprig. Wenden, erneut ca. 2Min. braten
und platt driicken. Die restlichen Zwiebeln
und den Knoblauch dazugeben und weitere
2-3Min. braten, bis das Hackfleisch gar ist
und die Zwiebeln weich sind.

6. Anrichten und servieren

Den Salat mit dem Dressing vermengen.
Den Feta mit den Fingern oder einer Gabel
zerkrimeln. Die Tortillas mit dem
Hackfleisch, etwas Salat, dem Feta und der
Salsa fillen. Die Tacos mit dem restlichen
Koriander garniert servieren und den
iibrigen Salat dazu als Beilage reichen.

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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