MARLEY SPOON

SﬁB_saure Wra ps mit veganem HaCk Wraps sind so vielseitig, dass wir einfach nicht damit authéren kénnen, immer wieder

neue Rezepte zu kreieren - so wie heute zum Beispiel. Es kommt eine herrliche
mit HOiSin—Dip und eingelegten Karotten Kombination in das weiche Fladenbrot: veganes Hack, knackige Paprika, feine
Lauchzwiebeln, eingelegte Karotten und der Clou: Hoisin-Mayo. Bei so viel Geschmack
@ ca. 30min % 2 Personen kommt garantiert Freude auf - guten Appetit!



Was du von uns bekommst
+ 1 Paprika

- 1 Lauchzwiebel

- 2 Knoblauchzehen

+ 1 Karotte

« 200g veganes Hackfleisch 3
« 50ml Hoisinsauce 123

« 1 Pck. Tortillas '

Was du zu Hause benétigst
+ 2EL vegane Mayonnaise

+ Salz und Pfeffer

« Zucker

« Pflanzendl

- Essig

Kiichenutensilien

+ 2 mittelgroBe Pfannen
- Sparschéler

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

Allergene
Gluten (1), Sesamsamen (2), Sojabohnen
(3). Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&ihrwertangaben pro Portion
Energie 697kcal, Fett 31.6g,
Kohlenhydrate 72.3g, EiweiB3 24.0g

1. Gemiise vorbereiten

Die Paprika vierteln, entkernen und fein
wirfeln. Die Lauchzwiebel in diinne Ringe
schneiden, dabei den griinen Teil fur die
Garnitur beiseitelegen. Den Knoblauch
schélen und fein wirfeln. Die Karotte
schélen und mit dem Sparschéler langs in
dinne Bander schneiden.

4. Saucen herstellen

Die 2 der Hoisinsauce mit 2TL hellem Essig
vermengen. Die librige Hoisinsauce mit 2EL
Mayonnaise und 1TL Wasser (oder 1TL
Einlegesud) vermengen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

2. Karotten einlegen

1TL Zucker und 1 kraftige Prise Salz und
Pfeffer in 1EL hellem Essig auflsen, dann
die Karotten unterheben und
beiseitestellen.

5. Fertigstellen & servieren

4 Tortillas nacheinander in einer zweiten
mittelgroBen Pfanne ohne Zugabe von Fett
bei mittlerer Hitze auf jeder Seite ca. 15Sek.
erwarmen. Die Tortillas mit der Hoisin-
Essig-Sauce bestreichen, mit dem veganen
Hack, der Paprika und den Karotten
belegen und mit der Hoisin-Mayonnaise
betrdufeln. Mit den griinen
Lauchzwiebelringen garniert servieren.

3. Gemiise & Hack braten

Die Paprika und die wei3en
Lauchzwiebelringe in einer mittelgroBen
Pfanne mit 1EL Pflanzendl bei starker Hitze 2-
3Min. anbraten, bis das Gemiise weich ist.
Das vegane Hack und den Knoblauch
zugeben und in 3-4Min. goldbraun braten.
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6. Extra Crunch gefillig?

Die Ubrigen Tortillas kannst du einfach in
Stiicke schneiden, mit Ol und Salz
vermischen und bei 180°C (160°C Umluft) in
ca. 8Min. zu Tortillachips backen.

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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