MARLEY SPOON

SiiBkartoffel-Picadillo mit veganem Hack

serviert auf warmen Tortillas

@ ca. 30min % 2 Personen
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Picadillo ist eine Art traditionelle Hackfleischpfanne aus Lateinamerika, die meist mit Reis
oder Tortillas serviert wird. Wahrend einige der Zutaten oft variieren, ist das Hackfleisch
stets eine Konstante in diesem Gericht. Wir haben uns heute fir veganes Hack
entschieden, das wir zusammen mit leckeren StBkartoffeln knusprig anbraten und mit
fruchtigen Tomaten verfeinern. Serviert wird das Ganze auf warmen Tortillawraps.



Was du von uns bekommst

- 1 rote Zwiebel

- 1 SuBkartoffel

-+ 200g veganes Hackfleisch 2

- 1 Knoblauchzehe

- 1 Dose Bio-Tomatenmark

« 1 Pck. mexikanische
Gewdirzmischung

+ 1 Tomate

« 1 Pck. Tortillas '

Was du zu Hause benétigst
- Salz und Pfeffer

+ Zucker

+ Olivendl

- Essig

Kiichenutensilien

- groBe Pfanne mit Deckel
- groBe Pfanne
+ Messbecher

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

Kochtipp
Die Ubrigen Tortillas konnen eingefroren
werden.

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

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 722kcal, Fett 28.79g,
Kohlenhydrate 82.0g, Eiwei3 26.1g

1. SuBkartoffeln anbraten

Die Zwiebel schilen und halbieren, 1 Halfte
grob wirfeln. Die StiBkartoffel samt Schale
in ca. Tcm grof3e Wiirfel schneiden. Beides in
einer grof3en Pfanne mit 2EL Olivendl bei
mittlerer Hitze ca. 4-7Min. anbraten, bis die
Zwiebeln weich werden.

4. Picadillo kécheln

Die Tomate grob wiirfeln und mit 200ml|
Wasser in die Pfanne geben. Das Picadillo
kréftig mit Salz und Pfeffer wiirzen und
aufkochen lassen, dann abgedeckt bei
niedriger Hitze 6-8Min. kécheln lassen, bis
die SiiBkartoffeln weich und gar sind.

2. Hackfleisch braten

Wahrenddessen die andere Zwiebelhilfte
in feine Streifen schneiden und mit 1EL
(WeiBwein-)Essig und je 1 kraftigen Prise Salz
und Zucker vermengen. Das Hackfleisch in
die Pfanne zu den SuiBkartoffeln geben, auf
mittlere bis starke Hitze erhéhen und das
Hackfleisch in ca. 5Min. braun anbraten.

5. Tortillas erwdrmen

4 Tortillas nacheinander in einer weiteren
groBen Pfanne ohne Zugabe von Fett bei
mittlerer Hitze auf jeder Seite ca. 15Sek.
erwarmen. Das Picadillo mit Salz und Pfeffer
abschmecken, auf den warmen Tortillas
anrichten und mit den eingelegten
Zwiebelstreifen garniert servieren.

3. Hackfleisch verfeinern

Den Knoblauch schélen und fein wrfeln.
2TL (WeiBwein-)Essig in die
Hackfleischpfanne rihren, dann den
Knoblauch, das Tomatenmark, die
Gewiirzmischung und 1 kréftige Prise
Zucker unterheben und in 2-4Min. duftend
anbraten, bis das Tomatenmark dunkler
wird.
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6. Austausch gefillig?

Wenn du ein Fan des suBlich-sauren Aromas
von Limetten bist, kannst du den Essig in
diesem Rezept durch Limettensaft ersetzen.

Keine zweite grof3e Pfanne im Haus, aber
eine Mikrowelle? Dann kannst du die
Tortillas aufeinanderstapeln, mit einem
feuchten Kiichenkrepp abdecken und in der
Mikrowelle in 35-40Sek. erwarmen.

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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