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Tex_Mex_Wra ps mit SChweinehaCk Schnell, schneller, am schnellsten! Heute geht das Kochen in Windeseile - und doch
zauberst du eine Vielfalt an Aromen und Texturen auf den Tisch. In den soften Wraps bettest
mit Paprika und Apfel-Gurken-Salsa du herzhaftes Schweinehack und gebratene Paprika auf cremigem Joghurt, der knackig-

wirzige Apfel-Gemuse-Mix obendrauf wird deine Sinne betéren. Los geht's!

@ ca. 20min % 4 Portionen



Was du von uns bekommst

* 2 Apfel

*+ 1 groBe Gurke

¢ 2 Lauchzwiebeln

* 1 Jalapefno-Chilischote

* 2 grine Paprika

* 1 Pck. mexikanische
Gewdirzmischung

* 500g Schweinehackfleisch

* 1 Pck. getrockneter Oregano

* 2 Pck. Tortillas '

* 2 Becher Joghurt ?

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und Pfeffer
+ Olivenal

* Essig

Kiichenutensilien
+ 2 groBe Pfannen

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

Salate.

Kochtipp
Die tbrigen Tortillas kénnen eingefroren

werden.

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

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 691kcal, Fett 31.4g,
Kohlenhydrate 64.3g, EiweiB 37.5g

1. Zutaten schneiden

Die Apfel entkernen und in kleine Wiirfel
schneiden. Die Gurke ebenfalls fein wirfeln.
Die Lauchzwiebeln in feine Ringe schneiden.
Die Chilischote ldngs halbieren und fein
wirfeln, dabei ggf. fir weniger Schérfe die
Kerne entfernen.

4. Hackfleisch anbraten

Das Hackfleisch mit 2TL Oregano in die
Pfanne geben und unter standigem Rihren 4-
5Min. kriimelig anbraten. Mit Salz und Pfeffer
wirzen.

2. Salsa zubereiten

Die I'-'\pfel, die Gurken, die Lauchzwiebeln
und 1-2TL Chili mit 2EL Olivendl, 1EL Essig
und je 1 kréftigen Prise Salz und Pfeffer
vermengen.

5. Tortillas erwarmen

8 Tortillas nacheinander in einer zweiten
groBen Pfanne bei mittlerer Hitze auf jeder
Seite ca. 15Sek. erwdrmen.

3. Paprika braten

Die Paprika vierteln, entkernen und in diinne
Streifen schneiden, dann in einer grof3en
Pfanne mit 1EL Olivenodl, %2 der
Gewiirzmischung und 1 Prise Salz bei
mittlerer Hitze 2-3Min. anbraten. Tipp: Wer
mag, kann auch mehr Gewiirzmischung
verwenden.

6. Anrichten und servieren

Die Tortillas mit dem Joghurt bestreichen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nach
Belieben mit dem Paprika-Hackfleisch
belegen, die Salsa darlibergeben und mit
dem restlichen Oregano und der restlichen
Chili garnieren. Die belegten Tortillas zu
Wraps zusammenklappen, ggf. mit
Zahnstochern fixieren und 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. v #marleyspooning



