MARLEY SPOON

Garnelen_Hotdog Cajun_Style Wer sagt, dass Hotdogs immer Wirstchen enthalten missen? Unser Rezept mit saftigen

Cajun-Garnelen und nussigen Avocadoscheiben ist mindestens genauso lecker. Der
mit Avocadocreme und gerdstetem Maissalat ,heiBe Hund” wird namlich noch mit einer spritzig-scharfen Avocadocreme betréufelt.

Dazu servierst du einen raffinierten Maissalat mit Koriander und Joghurt. Ein Hotdog der
@ ca. 35min % 3-4 Personen Extraklasse, der sich sowohl sehen als auch schmecken lassen kann. Guten Appetit!



Was du von uns bekommst

« 2 Pck. ASC-Garnelen, aufgetaut

1

+ 1 Péackchen Cajun-
Gewdirzmischung

+ 2 Dosen Mais

+ 2 unbehandelte Limetten

+ 4 Avocados

+ 1 Packchen Chipotle-
Chiliflocken

- 2 Becher Joghurt 4

+ 4 Hotdogbrétchen 345

+ 20g Koriander

+ 2 Packungen Romanasalat

Was du zu Hause benétigst
 2EL Mayonnaise 2

- Salz und Pfeffer
- Pflanzenal

Kiichenutensilien

- groBe Pfanne
- Stabmixer mit hohem Gefal3

« Zitruspresse
- Sieb

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

Allergene

Krebstiere (1), Eier (2), Gluten (3), Milch
(4), Sojabohnen (5). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 795kcal, Fett 46.6g,
Kohlenhydrate 67.6g, Eiweil3 29.6g

1. Garnelen marinieren

Die Garnelen in einem Sieb mit kaltem
Wasser abspulen und mit etwas
Kichenkrepp trocken tupfen. Mit

1EL Pflanzendl, der Gewiirzmischung sowie
je 1 kraftigen Prise Salz und Pfeffer
vermengen.

4. Brotchen toasten

Die Broétchen aufschneiden und mit der
Schnittflache nach unten in der Pfanne bei
mittlerer Hitze in ca. 2Min. leicht goldbraun
toasten. Aus der Pfanne nehmen und
beiseitestellen. Die Pfanne aufbewahren.

2. Mais rosten

Den Mais in einem Sieb abtropfen lassen.
2EL Pflanzendl in einer gro3en Pfanne bei
starker Hitze erwdrmen, dann den Mais mit

1 kréftigen Prise Salz zugeben und ohne
Rihren ca. 4Min. anrosten, bis der Mais
Réstmarken bekommt. Dann umrihren und
weitere 2-4Min. anrdsten, bis der Mais
moglichst von allen Seiten Réstmarken hat. In
einer Schissel beiseitestellen. Die Pfanne
aufbewahren.

5. Salat zubereiten

Den Koriander grob schneiden. Den Salat
vom Strunk befreien und quer in ca. Tcm
breite Streifen schneiden. Den Koriander,
¥ des Salates, den restlichen Joghurt und
den restlichen Limettensaft mit dem Mais
vermengen. Probieren und ggf. mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

3. Avocadocreme zubereiten

Die Limetten halbieren und auspressen.
2 Avocados halbieren und den Kern
entfernen. Das Fruchtfleisch mit einem
Essloffel aus der Schale l6sen und in ein
hohes GefaB geben. ¥2TL Chiliflocken,
2EL Mayonnaise, die %2 des Joghurts, die
2 des Limettensafts und 1 kréftige Prise
Salz hinzugeben und alles zu einer glatten
Creme plrieren.

6. Garnelen braten

Die Garnelen in der Pfanne mit

1EL Pflanzendl bei mittlerer Hitze in 2-3Min.
rosa und gar braten. Die librige Avocado
halbieren, entkernen und das Fruchtfleisch
in dinne Scheiben schneiden. Fiir die
Hotdogs die Bréotchen mit deniibrigen
Salatstreifen, den Avocadoscheiben und
den Garnelen fullen. Mit der Avocadocreme
betraufeln und mit dem Maissalat 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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