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U plge Schwelneflelsch_Ca rn Itas mlt ,,'Carmte?s bedeutet s? viel YVIe ,,klelne§ Fleisch” und beschtelbt in der me%lkanlschen Kiche
o ein Gericht aus Schweinefleisch, das mit auserlesenen Gewdrzen langsam im Topf
C IPOt geschmort wird. Das Resultat? Zartes Fleisch, das herrlich aromatisch duftet und sich leicht
. in kleine Sticke fen lasst. Du servierst es auf warmen Minitortillas mit einer frischen Salsa
mit Tomatensalsa, Gurkensalat & Avocado In K eine Stucke zUup b serv o !

und Avocado sowie einem knackigen Gurkensalat. Ein Genuss!

@ ca.1,5h % 2 Portionen



Was du von uns bekommst
* 1 Zwiebel

* 2 Knoblauchzehen

* 2 unbehandelte Limetten

* 1 unbehandelte Orange

* 1 Pck. Gemusebrihgewrz

* 2 Schweinenackensteaks

* 1 Pck. getrockneter Oregano

* 1 Pck. Kreuzkiimmel-Koriander-
Gewdirzmischung

* 1 Pck. Chipotle-Chiliflocken

*+ 250g Kirschtomaten

* 10g Koriander

* 1 groBe Gurke

* 1 Avocado

* 8 Minitortillas mit Mais 2

Was du zu Hause benétigst
+ 2EL Mayonnaise !

+ Salz und Pfeffer

« Pflanzenal

* Essig

Kiichenutensilien

+ mittelgroBer Topf mit Deckel
+ groBe Pfanne

*+ Messbecher

* Zitruspresse

+ Sieb

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

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

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 1006kcal, Fett 49.5g,
Kohlenhydrate 102.9g, EiweiB 43.2g

1. Zutaten vorbereiten

Die Zwiebel schalen und halbieren, dann
eine Halfte in ca. 2cm breite Spalten
schneiden, die andere Halfte fein wirfeln.
Den Knoblauch schélen. Die Limetten und
die Orange halbieren und separat
auspressen. Die %2 des Brithgewiirzes in
200ml heiBem Wasser auflésen. Das Fleisch
trocken tupfen und vierteln, dann mit je
14TL Salz und Pfeffer wiirzen.

4. Salat zubereiten

Die Gurke langs halbieren und in diinne
Scheiben schneiden. Die eingeweichten
Chiliflocken in ein feinmaschiges Sieb
abgieBen und mit 2EL Limettensaft,

2EL Mayonnaise und je 1 kraftigen Prise Salz
und Pfeffer zu einem Dressing verriihren. Die
Gurken mit dem Dressing vermengen und
beiseitestellen.

2. Fleisch garen

Die Zwiebelspalten, den Knoblauch,

2TL Oregano und 1TL Gewiirzmischung in
einem mittelgroBen Topf mit 1EL Pflanzendl
bei starker Hitze ca. 2Min. anbraten. Das
Fleisch mit dem Orangensaft, der 2 der
Chiliflocken, 200ml Briihe und 1'4EL Essig
dazugeben, abgedeckt zum Kochen bringen
und bei niedriger bis mittlerer Hitze 50-60Min.
kocheln lassen, dabei gelegentlich wenden.

5. Sauce kocheln

Das Fleisch aus dem Topf nehmen und in
kleine Stlicke zupfen oder schneiden. Den
Kochsud durch ein Sieb giel3en, die
Flussigkeit auffangen und in demselben Topf
bei mittlerer Hitze 3-4Min. kdcheln lassen, bis
die Sauce leicht eingedickt ist. Inzwischen die
Avocado halbieren und den Kern entfernen.
Das Fruchtfleisch aus der Schale 16sen und in
diinne Scheiben schneiden.

3. Salsa zubereiten

1 Prise Chiliflocken mit 3EL heiBem Wasser
verrihren und beiseitestellen. Die
Kirschtomaten vierteIn. Den Koriander samt
Stangeln grob schneiden und mit den
Tomaten, den Zwiebelwiirfeln,

2EL Limettensaft und je 1 kréftigen Prise Salz
und Pfeffer zu einer Salsa vermengen.

6. Fertigstellen & servieren

Die Tortillas nacheinander in einer groBen
Pfanne bei mittlerer Hitze auf jeder Seite

ca. 15Sek. erwérmen. Das Fleisch in die
Pfanne geben und mit 1EL Pflanzendl bei
starker Hitze 2-3Min. scharf anbraten. Die
Sauce dazugeben und die Pfanne vom Herd
nehmen. Das Fleisch auf den Tortillas
anrichten und mit der Salsa und Avocado
garnieren. Mit dem Gurkensalat servieren.

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



