MARLEY SPOON

RS Mexi kanische ChiCken & Cheese Was ist frisch und deftig zugleich und materialisiert sich auf deinem Teller wie der Blitz?

Richtig, unsere fabelhaften Chicken & Cheese Wraps! Fein-saftige Hdhnchenstreifen mit
WI"a pS leicht pikanter Wiirze hillen sich in goldenen, cremig geschmolzenen Kéase, dazwischen
tummelt sich allerlei Gemise. Mit Avocadocreme und Limette ist die mexikanische Partie

mit Guacamole und buntem Gemisemix im Tortillamantel perfekt. Da bleibt nur noch eins: jBuen provecho!

@ ca. 20min % 2 Portionen



Was du von uns bekommst

- 400g mexikanischer
Gemusemix !

+ 1 Pck. mexikanische
Gewdirzmischung

+ 250g Hahnchenstreifen
mexikanische Art

« 75g geriebener Cheddar 3

+ 1 Pck. Tortillas 2

« 1 unbehandelte Limette
« 1 Pck. Guacamole

Was du zu Hause benétigst

- Salz und Pfeffer
- Pflanzenol

Kiichenutensilien
- Mikrowelle
- groBe Pfanne

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

Kochtipp
Die tbrigen Tortillas kénnen eingefroren
werden.

Allergene

Sellerie (1), Gluten (2), Milch (3). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 1070kcal, Fett 51.8g,
Kohlenhydrate 73.3g, Eiweil3 45.6g

1. Gemiise braten

Den Gemiisemix in einer groBen Pfanne mit
1EL Pflanzendl bei mittlerer Hitze 5-7Min.
braten, bis das Gemiise weich wird. Die
Gewiirzmischung unterriihren, mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Das Gemiise aus der
Pfanne nehmen und beiseitestellen, die
Pfanne wird weiterverwendet.

4. Fiillung fertigstellen

Das Gemiise zu Fleisch und Kése in die
Pfanne geben und alles gut vermengen.

2. Fleisch braten

Die Hahnchenstreifen in der Gemusepfanne
mit 1EL Pflanzendl bei mittlerer Hitze 3-5Min.
braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann die
Hitze reduzieren.

5. Tortillas erwdrmen

4 Tortillas aufeinanderstapeln und bei
800W 35-40Sek. in der Mikrowelle
erwarmen. Alternativ die Tortillas
nacheinander in einer mittelgroBBen Pfanne
bei mittlerer Hitze auf jeder Seite 15-20Sek.
erwarmen.

3. Kise schmelzen

Den Kése auf dem Fleisch verteilen und bei
niedriger Hitze langsam schmelzen lassen,
ggf. 2-3EL Wasser zugeben. Tipp: Wer
mochte, legt ein wenig Kése als Garnitur
beiseite.

6. Limette schneiden

Die Limette in Spalten schneiden. Die
Tortillas nach Belieben mit der Guacamole
bestreichen und mit dem Fleisch und dem
Gemiise belegen. Mit Limettensaft
betraufeln, einschlagen und aufrollen. Die
restlichen Limettenspalten und librige
Guacamole zu den Chicken-Cheese-Wraps
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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