MARLEY SPOON

V4: Tacos mlt veganem HaCk In Mexiko gibt es viele traditionelle Varianten von Tacos. Das Gute daran: Alles kann,

° ° nichts muss! Die Tortillas werden hier mit veganem Hack und einer knackig-fruchtigen
mexi kan|SChe Al‘t Ananas-Gurken-Salsa belegt und mit frischem Koriander garniert. Fingerfood auf
héchstem Niveau und garantiert ein kunterbunter Genuss fur GroB und Klein. Na dann:
Wir wiinschen jbuen provecho!

mit Ananas-Gurken-Salsa und Koriander

@ ca. 25min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst

+ 1 groBe Gurke

. 2 rote Zwiebeln

» 2 Dosen Ananas

- 400g veganes Hackfleisch 6

+ 2 Packchen mexikanische
Gewdirzmischung

+ 16 Minitortillas mit Mais !

- 20g Koriander

Was du zu Hause benétigst

« Salz und Pfeffer
- Olivenol
- Essig

Kiichenutensilien
- Mikrowelle

« groBe Pfanne
- Sieb

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

Kochtipp

Wer keine Mikrowelle hat, kann die
Tortillas auch in einer trockenen Pfanne
bei mittlerer Hitze auf jeder Seite fiir 15-
20Sek. erwarmen.

Allergene
Gluten (1), Sojabohnen (6). Kann Spuren
von anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 697kcal, Fett 22.5g,
Kohlenhydrate 92.8g, Eiweif3 27.2g

1. Gurken vorbereiten 2. Zwiebeln schneiden 3. Salsa zubereiten

2EL Essig und 1TL Salz verriihren, bis sich
das Salz aufgel6st hat. Die Gurke ldngs

vierteln, in kleine Wiirfel schneiden und mit
dem Essig vermengen.

Die Zwiebeln schalen, halbieren und in
feine Streifen schneiden.

Die Ananas in einem Sieb abtropfen lassen
und grob hacken. Die Ananas und die %2
der Zwiebeln unter die Gurken mengen.

6. Koriander schneiden

5. Tortillas erwdrmen

4. Hack braten

Das vegane Hack und die restlichen
Zwiebeln in einer grof3en Pfanne mit

2EL Olivendl bei mittlerer Hitze 3-5Min.
krimelig anbraten. In der letzten Minute die
Gewiirzmischung einriihren und 1Min.
mitbraten. Ggf. mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Jeweils 4 Tortillas aufeinanderstapeln und
bei 800W 35-40Sek. in der Mikrowelle
erwarmen. Den Vorgang mit den librigen
Tortillas wiederholen.

Den Koriander grob schneiden. Das vegane
Hack auf die Tortillas geben und mit der
Salsa und dem Koriander garniert 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. @& v #marleyspooning
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