MARLEY SPOON

Vegane Ofen_SﬁBka rtoffel mit "Chorizo" Fir unsere h(?utige Fiesta lassen wir feing Si_j‘Bk.artof'feIn stanft im Ofen garen, wahrend die
vegane Chorizo von Heura zusammen mit stiBlicher Paprika und einer kréftigen
dazu fruchtige Tomatensalsa Gewdlrzmischung in der Pfanne brutzelt. Die herrliche Mischung macht es sich
anschlieBend in den SuBkartoffeln gemutlich und wird schlieBlich noch mit dem veganen
@ 40-50min % 2 Personen Reibe-Topping von Willicroft tiberbacken. Dazu gibt es eine erfrischende Tomatensalsa.
Guten Hunger!




Was du von uns bekommst

« 2 StBkartoffeln

+ 5 vegane Chorizos ¢

- 1 Paprika

+ 1 rote Zwiebel

- 1 Packchen mexikanische
Gewdirzmischung

» 2 Tomaten

+ 75g veganes Reibe-Topping
von Willicroft

Was du zu Hause benétigst
+ 2EL vegane Margarine

+ Salz

« Zucker

+ Olivendl

- Essig

Kiichenutensilien

« Backofen
+ Backblech und Backpapier
+ mittelgroBe Pfanne

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

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

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 750kcal, Fett 43.3g,
Kohlenhydrate 58.6g, Eiweil3 23.7g

i r o

1. StiBkartoffeln backen

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. Die SiiBkartoffeln langs
halbieren und mit einer Gabel mehrmals von
allen Seiten einstechen. Auf einem mit
Backpapier ausgelegten Backblech mit 1EL
Olivendl sowie 1 Prise Salz wiirzen und mit
der Schnittflache nach unten 30-35Min.
backen, bis sie weich sind.

4. Salsa zubereiten

Die Tomaten fein wirfeln und mit den
restlichen Zwiebeln, 1EL Essig, 1 kraftigen
Prise Salz und 1 Prise Zucker vermengen.
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2. Zutaten schneiden

Die veganen Chorizos aus der Haut
dricken und zerkrimeln. Die Paprika
vierteln, entkernen und in ca. 3cm groBe
Stlicke schneiden. Die Zwiebel schalen und
halbieren, eine Halfte fein wirfeln, die
andere Halfte in feine Streifen schneiden.

5. SuiBkartoffeln fiillen

Die SiiBkartoffeln vorsichtig wenden und
das Innere der SiiBkartoffelhilften
vorsichtig mit einer Gabel auflockern, dabei
mit insgesamt 2EL veganer Margarine und

1 Prise Salz vermengen.

3. Fiillung braten

Die Paprika und die Zwiebelstreifen mit

1 Prise Salz in einer mittelgroBen Pfanne mit
1EL Olivendl bei mittlerer bis starker Hitze 5-
6Min. braten, bis sie anfangen weich zu
werden. Die Chorizo und die Y2 der
Gewiirzmischung in die Pfanne geben und
2-3Min. mitbraten, dann die Pfanne vom
Herd nehmen.
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6. SuBkartoffeln iiberbacken

Die SiiBkartoffeln mit der
Chorizomischung fillen und mit dem
Reibe-Topping bestreuen. Im Ofen weitere
3-4Min. backen, bis das Reibe-Topping
geschmolzen ist. Die StiBkartoffeln mit der
Tomatensalsa 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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