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Bu nte Wra ps mlt Pllzruhrel Gerlchte.W|e d.leses s'ln.d in Nordamerika rnltu.nt(.ar als Fruhstucksburqto b“ekannt. Aber
warum eigentlich? Wir jedenfalls essen Rihrei nicht nur gern zum Friihstiick, sondern
an knackigem Karottensalat auch zum Mittag- oder Abendessen (und manchmal sogar als Mitternachtssnack, aber

pssst!). Eingerollt in Weizentortillas macht unser Riihrei mit herzhaften Champignons
@ ca. 30min % 3-4 Personen namlich richtig schon satt und gliicklich. Was will man mehr?



Was du von uns bekommst
+ 500g braune Champignons
+ 2 Knoblauchzehen
» 2 Karotten
» 4 Bio-Eier
+ 2 Pck. Sriracha-Sauce
« 2 Pck. Tortillas 2
+ 100g Babyspinat

Was du zu Hause benétigst
+ 6EL Mayonnaise '

+ 2TL Honig

+ Salz und Pfeffer

« Pflanzendl

- Essig

Kiichenutensilien

- groBe Pfanne
- Sparschéler
+ Schneebesen

Vergiss nicht, das Gemtise vor der
Zubereitung grtndlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

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

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 61%kcal, Fett 35.0g,
Kohlenhydrate 56.1g, Eiwei3 19.0g

1. Pilze braten

Die Pilze ggf. sdubern und in dliinne
Scheiben schneiden. Den Knoblauch
schélen und fein warfeln. Die Pilze und den
Knoblauch mit 1 Prise Salz in einer groBBen
Pfanne mit 2EL Pflanzendl bei mittlerer bis
starker Hitze 5-7Min. anbrdunen. 2EL Essig
zufigen und weiterkécheln, bis die
Flussigkeit verdampft ist. Mit Salz und Pfeffer
wurzen.

4. Tortillas erwdarmen

Das Pilzriihrei aus der Pfanne nehmen und
warm beiseitestellen, die Pfanne auswischen
und erneut mittelhoch erhitzen. Die Tortillas
nacheinander in der Pfanne ohne Fett 1-
2Min. erwarmen.

2. Karottensalat zubereiten

Die Karotten mit einem Sparschéler in lange,
diinne Streifen schneiden. 2EL Essig mit 2TL

Honig verrihren, mit den Karotten

vermengen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

5. Fertigstellen & servieren

Die Tortillas jeweils mit Sriracha-
Mayonnaise bestreichen und mit dem
Spinat, den Karotten und dem Pilzriihrei
belegen. Die Seiten einklappen und die
Tortillas der Ladnge nach aufrollen. Ggf.
librige Karotten als Salat zu den Wraps
servieren.

3. Riihrei braten

Die Eier aufschlagen, mit einem
Schneebesen verquirlen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Zu den Pilzen in die Pfanne
geben und in 2-3Min. unter Riuhren gar
braten. Die Sriracha-Sauce mit 6EL
Mayonnaise verrihren.
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6. Warme Gefilde

Wer es eilig hat und auBerdem eine
Mikrowelle besitzt, kann die Tortillas auch so
erwarmen: Einfach funf Stlick auf einem
Teller aufeinanderstapeln, mit einem
feuchten Papiertuch bedecken und ca.
20Sek. in der Mikrowelle erhitzen. Mit den
restlichen Tortillas genauso verfahren. Fertig!

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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