MARLEY SPOON

Pfannen-Quesadillas mit gerauchertem
Hahnchen

dazu eingelegte Tomaten und Rucola

@ ca. 25min % 4 Portionen

Es gibt wenige Gerichte, die so sehr ,Soulfood” schreien wie knusprige Quesadillas frisch
aus der Pfanne. Das heutige Exemplar ist gefillt mit herzhaften, gerducherten
Hahnchenstreifen, zartschmelzendem Kase und knackiger Zucchini. Missen wir noch mehr
sagen? Na gut, ein bisschen was haben wir noch in petto: und zwar feinen, pfeffrigen Rucola
und lecker eingelegte Tomaten. So, genug geredet - jetzt geht’s ans GenieBen!




Was du von uns bekommst
* 2 Zucchini
* 200g junger Gouda, gerieben 3

+ 250g geraucherte
Hahnchenstreifen

* 1 Pck. Tortillas 2
* 2 Tomaten
* 100g Rucola

Was du zu Hause benétigst
+ 2EL Butter 3

+ 2EL Mayonnaise !

+ Salz und Pfeffer

+ Olivendl

+ Essig

Kiichenutensilien

+ 2 groBe Pfannen
+ Kichenreibe

+ Sieb

Vergiss nicht, das Gemdse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemdise und
Salate.

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

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 73%kcal, Fett 43.3g,
Kohlenhydrate 50.2g, EiweiB 36.9g

1. Zucchini raspeln

Die Zucchini grob raspeln, mit 1 Prise Salz
bestreuen und in einem Sieb abtropfen lassen,
dabei ggf. etwas ausdriicken.

4. Quesadillas braten

Je 2 Quesadillas in 2 groBen Pfannen mit

je 1EL Butter bei mittlerer Hitze von jeder Seite
2-3Min. anbraten, bis der Kdse geschmolzen
ist und die Quesadillas goldbraun sind; dabei
mit einem Pfannenwender leicht andriicken,
damit sie nicht auseinanderfallen. Mit den
iibrigen Quesadillas genauso verfahren und
ggf. mehr Butter in die Pfannen geben.

2. Fiillung zubereiten

Die Zucchini mit dem Kése und den
Hahnchenstreifen zu einer Fiillung
vermengen und mit 1 kraftigen Prise Pfeffer
wirzen.

5. Salat zubereiten

Die Tomaten in kleine Wiirfel schneiden und
mit 2EL Essig sowie je 1 Prise Salz und Pfeffer
vermengen. 2EL Mayonnaise mit 2EL Olivendl,
1EL Essig und je 1 Prise Salz und Pfeffer zu
einem Dressing verriihren und den Rucola mit
dem Dressing vermengen. Die Quesadillas in
Dreiecke schneiden, mit dem Rucola und den
eingelegten Tomaten anrichten und
servieren.

3. Tortillas fiillen

Die Tortillas jeweils auf einer Halfte mit der
Fiillung belegen, die andere Halfte
halbmondférmig dariberklappen und etwas
andriicken.
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6. Einmal mit Mayo, bitte

Unsere Quesadillas, sind knusprig, saftig und
Kasefaden ziehend - also eigentlich alles, was
man braucht. Wer auf einen Dip aber nicht
verzichten mochte, serviert die Quesadillas
entweder mit etwas normaler Mayonnaise
oder mit einer pikanten Sriracha-Mayo, die es
mittlerweile in vielen Supermarkten zu kaufen
gibt. Ubrigens: Man kann beide Mayosorten
auch hervorragend mischen!

Verzichte auf gedruckte Rezepte - &ndere 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. @a v #marleyspooning



