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Ka rtoffeI_Mais_FIautas mit Feta Flautas sind mexikanische ,,Fr.t.lhlingsrovllen”, wenn man so will. I\/I.it ihrer |eckeren"FU||ung

aus gestampften Kartoffeln, siiBem Mais, salzigem Feta und mexikanischen Gewtirzen
bereiten wir die delikaten Knusperrollen heute fettsparend im Ofen zu. Dazu gibt es
einen knackigen Salat und einen Dip aus saurer Sahne, Koriander und Zitrone.

dazu Eisbergsalat und Korianderdip

@ 30-40min % 2 Personen



Was du von uns bekommst

+ 5009 Drillinge

+ 1 Dose Mais

+ 1 Packung Fetakéase 7

- 1 unbehandelte Limette

+ 10g frischer Koriander

- 1 Packchen mexikanische
Gewdirzmischung

+ 1 Packung Tortillas *

+ 1 Becher saure Sahne 7

+ 1 Eisbergsalat

« 2 Tomaten

Was du zu Hause benétigst
- Salz und schwarzer Pfeffer

« Zucker

- Pflanzenol

Kiichenutensilien

« Backofen mit Umluftfunktion
+ Backblech und Backpapier

- mittelgroBer Topf mit Deckel
- Kartoffelstampfer

« Kichenreibe

« Zitronenpresse
- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung griindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemse und
Salate.

Allergene
Gluten (1), Milch (7). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 1069kcal, Fett 43.9g,
Kohlenhydrate 129.1g, Eiweil3 29.1g

1. Kartoffeln kochen

Den Backofen auf 220°C Umluft vorheizen.
Die Kartoffeln samt Schale 1-2cm grof3e
Stuicke schneiden. In einem mittelgroBen
Topf mit ausreichend gesalzenem Wasser
bedecken und abgedeckt zum Kochen
bringen. Sobald das Wasser kocht, noch 7-
10Min. kochen lassen, bis die Kartoffeln gar
sind. Tipp: Wer mag, kann das Wasser zuvor
in einem Wasserkocher aufkochen.

4. Flautas backen

Auf 6 Tortillas jeweils auf einer Halfte 3-4EL
Kartoffelfiillung als langlichen Streifen
auftragen und die Tortillas zigarrenartig

aufrollen. Mit der Naht nach unten auf ein mit

Backpapier ausgelegtes Backblech, mit 1-
2EL Pflanzendl einpinseln und 7-10Min. im
Ofen goldbraun backen.
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2. Zutaten vorbereiten
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Die 1/2 des Maises in einem Sieb abtropfen
lassen. Tipp: Wer mag, kann auch mehr Mais
verwenden. Den Feta mit den Fingern oder
einer Gabel zerkrimeln. Die Limettenschale
abreiben, dann die Limette halbieren und
auspressen. Den Koriander samt Stéangeln
fein schneiden.

5. Dip und Dressing anriihren

Die saure Sahne mit der 1/2 des
Limettensafts, 1TL Limettenabrieb und
dem Koriander verriihren und den Dip mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Den
restlichen Limettensaft mit 1-2EL Pflanzendl
sowie je 1 Prise Zucker, Salz und Pfeffer zu
einem Dressing verrihren. Tipp: Wer mag,
kann auch Olivendl verwenden.

3. Fiillung fertigstellen

Die Kartoffeln in ein Sieb abgieBen,
abtropfen lassen und zuriick in den Topf
geben. Mit einem Kartoffelstampfer
zerdriicken, dann mit der 1/2 der
Gewiirzmischung sowie Salz und Pfeffer
abschmecken. Die 1/2 der abgetropften
Maiskdérner und die 1/2 des Fetas
untermengen.

6. Anrichten und servieren

Den Strunk entfernen, den Salat halbieren
und jede Halfte in 3 Spalten schneiden. Den
restlichen Feta mit dem restlichen Gewiirz
vermengen. Die Tomaten in Spalten
schneiden, mit dem librigen abgetropften
Mais und der 1/2 des Dressings vermengen
und auf den Salatspalten anrichten. Mit dem
restlichen Dressing und dem Feta
garnieren und mit den Flautas servieren.

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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