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abgeschmeckt und mit leckerem Joghurt in knusprige Tortillas gefullt. Unkompliziert und
mit cremiger Krauter-Joghurt-Sauce himmlisch gut!

@ 30-40min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst
+ 2 Zwiebeln

- 2 Knoblauchzehen

- 5009 festkochende Kartoffeln
+ 1 Packung Lammhackfleisch

+ 2 Packchen Madras-Currypulver
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- 2 Dosen gehackte Tomaten

+ 2 Rinderbrihwdrfel

+ 200g rote Linsen

+ 10g frische Minze & Koriander
- 1 Becher griechischer Joghurt 7
+ 1 Packung Tortillas !

Was du zu Hause benétigst

- Salz und schwarzer Pfeffer
- Pflanzenal

Kiichenutensilien

« groBe Pfanne mit Deckel
+ mittelgroBe Pfanne

- Sparschéler

+ Messbecher

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

Allergene

Gluten (1), Milch (7), Senf (10). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 886kcal, Fett 29.1g,
Kohlenhydrate 104.5g, EiweiB 45.8g

1. Zwiebeln schneiden

Die Zwiebeln schalen, halbieren und in
feine Wiirfel schneiden. Den Knoblauch
schalen und ebenfalls fein wirfeln.

4. Ragout kécheln

Das Hackfleisch mit der 1/2 des
Currypulvers bestduben, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und mit den Tomaten sowie
ca. 450ml Wasser abléschen. Den
Brithwiirfel hineinbroseln, die Linsen und
die Kartoffeln unterriihren und alles 10-
15Min. abgedeckt sanft kocheln lassen, bis
das Gemiise gar ist. Mit dem restlichen
Currypulver sowie Salz und Pfeffer
abschmecken.
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2. Kartoffeln wiirfeln

Die Kartoffeln schalen und in ca. 1cm kleine

Woiirfel schneiden.

5. Krduter schneiden

Die Minzeblatter von den Stédngeln zupfen
und fein schneiden. Den Koriander samt
Stangeln ebenfalls fein schneiden. Die
Krauter mit dem Joghurt verrihren und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Hackfleisch braten

Das Hackfleisch in einer groBBen Pfanne mit
1-2EL Pflanzendl bei starker Hitze 3-4Min.
krimelig anbraten. Die Zwiebeln und den
Knoblauch zugeben und 1-2Min. mitbraten.

6. Tortillas erwdarmen

Die Tortillas nacheinander in einer
mittelgroBen Pfanne auf jeder Seite ca.
10Sek. erwarmen. Mit dem Lammhack-
Gemiise-Ragout und der Krduter-Joghurt-
Sauce fillen, die Tortillas zu Wraps falten
und servieren. Tipp: Wer mag, kann die
Wraps z. B. mit Zahnstochern fixieren.

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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