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Vegane Fajitas mit buntem Gemiisemix

mit Guacamole und eingelegten Zwiebeln

@ 20-30min % 2 Personen

Fajitas sind das kostliche Ergebnis einer Fusion der texanischen und mexikanischen
Kichen. Auf weichen Tortillafladen servierst du heute gebackene StBkartoffeln und Mais
mit gebratenen Champignons. Fir die richtige Wirze sorgt gerduchertes Paprikapulver,

leckere Guacamole, eingelegte Zwiebeln, ein bisschen Chili und Koriander dirfen
natirlich auch nicht fehlen. Guten Appetit!



Was du von uns bekommst

« 1 StiBkartoffel

- 1 Dose Mais

+ 1 Packchen gerduchertes
Paprikapulver

+ 1 rote Zwiebel

- 1 griine Jalapefioschote

+ 1 Packung Champignons

+ 1 unbehandelte Limette

+ 1 Becher Guacamole

+ 1 Packung Tortillas

- 10g frischer Koriander

Was du zu Hause benétigst
« Salz und schwarzer Pfeffer

« Zucker

- Olivenadl

- Essig

Kiichenutensilien

- Backofen

- Backblech und Backpapier
- groBe Pfanne

« Zitronenpresse

- Sieb

+ Alufolie

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

Kochtipp

Ubrige Tortillas in Stiicke schneiden, mit
Ol und Salz vermischen und bei 180°C in
ca. 8Min. zu Tortillachips backen.

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

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 605kcal, Fett 24.1g,
Kohlenhydrate 81.7g, EiweiB 15.8g

1. Gemiise rosten

Den Backofen auf 220°C Umluft (240°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die
SiiBkartoffel samt Schale in ca. 1cm breite
Spalten schneiden. Die 1/2 des Maises oder
mehr nach Geschmack in ein Sieb abgieBen
und mit den StiBkartoffeln auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech geben. Mit
1TL gerduchertem Paprikapulver, 1TL
Olivendl und 1/2TL Salz vermengen und 15-
20Min. im Ofen rosten.

4. Guacamole verfeinern

Die Limette halbieren und eine Hilfte
auspressen, die andere Halfte in Spalten
schneiden. Die Guacamole mit 1-2TL

Limettensaft sowie je 1 Prise Salz und Pfeffer

abschmecken.

2. Zwiebeln einlegen

Die Zwiebel schilen, halbieren und in feine
Streifen schneiden. Die Chilischote langs
halbieren, fir weniger Schéarfe entkernen
und in feine Streifen schneiden. Die
Zwiebeln und die Chilistreifen mit 2EL
Essig, 1TL Zucker und 1/2TL Salz mischen
und beiseitestellen.

5. Tortillas erwdrmen

4 Tortillas in Alufolie einwickeln und 2-
3Min. im Ofen erwdrmen.

3. Pilze braten

Die Champignons ggf. mit etwas
Kichenkrepp oder einer Pilzbirste sdubern
und in diinne Scheiben schneiden. In einer
groBen Pfanne mit 1-2TL Olivendl bei starker
Hitze ca. 5Min. anbraten, ohne umzurihren.
Das restliche Paprikapulver nach
Geschmack und 1 kréftige Prise Salz
dazugeben und weitere 2Min. braten, bis die
ausgetretene Flissigkeit verdampft ist.

6. Koriander schneiden

Den Koriander samt Stéangeln grob
schneiden. Das Ofengemiise mit Salz und
Pfeffer wiirzen und die Tortillas nach
Belieben mit den Pilzen, dem Ofengemiise,
der Guacamole und den eingelegten Chili-
Zwiebeln belegen. Mit dem Koriander
garnieren und mit den Limettenspalten
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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