MARLEY SPOON

SChne"e Hahnchen_Fajitas mit Mais & Fajita ist ein Begriff aus der Tex-Mex-Kiiche, der sich auf gegrilltes Fleisch bezieht, das auf
° einer Tortilla serviert wird. Zarte Hdhnchenstreifen werden hier mit Mais, Paprika und roter
Paprlka Zwiebel gebraten, mit spritziger Limette verfeinert und durch Guacamole sowie saure Sahne

harmonisch ergéanzt. Ein unkompliziertes Gericht, das im Handumdrehen zubereitet ist und

garniert mit Guacamole und saurer Sahne vielseitigen Genuss bietet. Guten Appetit!

@ ca. 20min % 4 Portionen



Was du von uns bekommst

* 2 grine Paprika

* 2 rote Zwiebeln

* 2 Knoblauchzehen

* 1 Dose Mais

* 500g Hahnchenstreifen
mexikanische Art

* 2 unbehandelte Limetten

* 1 Pck. Tortillas '

* 2 Pck. Guacamole

* 2 Becher saure Sahne 2

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und Pfeffer
+ Pflanzendl

Kiichenutensilien

+ Mikrowelle

+ groBe Pfanne
+ Kichenreibe
* Zitruspresse

- Sieb

Vergiss nicht, das Gemiise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemdise und
Salate.

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

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 796kcal, Fett 26.7g,
Kohlenhydrate 65.9g, Eiwei3 37.4g

1. Gemiise vorbereiten

Die Paprika vierteln, entkernen und in diinne
Streifen schneiden. Die Zwiebeln schalen,
halbieren und in feine Streifen schneiden. Den
Knoblauch schilen und fein wirfeln. Den
Mais in ein Sieb abgieBen und abtropfen
lassen.

i

4. Limette hinzugeben

Inzwischen die Schale von 1 Limette
abreiben, dann die Limette halbieren und
auspressen. Die andere Limette in Spalten
schneiden. Die Fajita-Pfanne nach Belieben
mit der Limettenschale und dem
Limettensaft verfeinern und ggf. mit Salz und
Pfeffer nachwiirzen.

2. Gemiise braten 3. Fleisch braten

1EL Pflanzendl in einer groBen Pfanne bei Das Fleisch in die Pfanne geben und in 5-
starker Hitze erwérmen. Die Paprika und den 7Min. gar braten. Mit 1TL Salz und "2TL Pfeffer
Mais hinzugeben und ca. 4Min. unter wirzen.

regelmaBigem Rihren braten, bis das

Gemiise Farbe annimmt. Dann die Zwiebeln

in die Pfanne geben und ca. 2Min.

anschwitzen, bis sie glasig sind. Den

Knoblauch hinzugeben und ca. TMin.

mitbraten.

5. Tortillas erwdrmen 6. Fertigstellen & servieren

Die Tortillas mit der Fajita-Pfanne belegen
und mit der Guacamole und der sauren
Sahne garnieren. Mit den Limettenspalten
servieren.

Jeweils 4 Tortillas aufeinanderstapeln und bei
800W 35-40Sek. in der Mikrowelle erwarmen.
Tipp: Wenn keine Mikrowelle vorhanden ist,
die Tortillas nacheinander in einer
mittelgroBen Pfanne bei mittlerer Hitze auf
jeder Seite 15-20Sek. erwdrmen.

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



