MARLEY SPOON

Wij rZige Quesadi"as mit SChweinehaCk Torti||a§ und Hackﬂeisch mit.unse.rer |eckere4r.1 mexikanischen Ggwt]rzmischun“g_bilden im

Ofen ein kdstliches Team mit geriebenem Kase. Noch schnell die Tomaten plrieren und

wirzen - fertig. Klingt einfach? Ist es auch! Mit wenig Aufwand steht dieses Gericht
schneller auf dem Tisch als ... wie hie3 noch mal die beriihmte Maus von Mexiko?

@ ca. 25min % 2 Personen

dazu Tomatensalsa



Was du von uns bekommst

+ 1 Stange Lauch

+ 250g Schweinehackfleisch

+ 1 Pck. mexikanische
Gewdirzmischung

+ 1 Pck. Tortillas

« 2 Tomaten

+ 100g junger Gouda, gerieben 2

Was du zu Hause benétigst
« Salz und Pfeffer

« Zucker

« Olivenol

- Pflanzenal

Kiichenutensilien

- Backofen

+ Backblech und Backpapier
+ Stabmixer mit hohem Gefal3
- groBe Pfanne

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

Kochtipp
Die Ubrigen Tortillas kénnen eingefroren
werden.

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

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 906kcal, Fett 55.0g,
Kohlenhydrate 54.5g, EiweiB3 47.0g

1. Lauch schneiden

Den Backofen auf 200°C (180°C Umluft)
vorheizen. Den Lauch langs halbieren und
quer in diinne Streifen schneiden.

4. Salsa zubereiten

Inzwischen die Tomaten halbieren, vom
Strunk befreien und grob in Stiicke
schneiden. Die Tomatenstiicke mit 1EL
Olivendl, ¥.TL Zucker und der restlichen
Gewiirzmischung in einem hohen GefaB mit
einem Stabmixer fein purieren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

2. Hackfleisch anbraten

Das Hackfleisch mit dem Lauch und 2TL
Gewiirzmischung in einer groBBen Pfanne
mit 2EL Pflanzendl bei starker Hitze 5-6Min.
unter Rihren anbraten. Mit Salz wirzen.

5. Servieren

Die Quesadillas aus dem Backofen nehmen,
sie sollten gut zusammenkleben, dafir ggf.
die oberen Tortillas erneut leicht andriicken
(Vorsicht, heiB3!). Die Quesadillas einige
Minuten abkuihlen lassen, dann vierteln und
mit der Tomatensalsa servieren.

3. Quesadillas zubereiten

2 Tortillas auf einem mit Backpapier
belegten Backblech auslegen und je 1EL
Kase darauf verteilen. Die Hackmasse
dartbergeben und mit dem restlichen Kase
bestreuen. Mit je 1 Tortilla abdecken und
leicht andricken. Die Quesadillas im Ofen
8-14Min. backen, bis sie goldbraun sind und
der Kése geschmolzen ist.
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6. Das Auge isst mit

Wer zu Mexiko fiir den Gaumen auch noch
etwas Mexiko firs Auge méchte, dippt seine
Quesadillas - farblich passend zur
Landesflagge - in Guacamole oder saure
Sahne!

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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