MARLEY SPOON

Tex_Mex_Quesadi"as mit Garnelen Quesadillas sind der absolute Inbegriff von Soulfood: Sie sind knusprig, késig, und man
kann sie in der Regel unkompliziert mit den Handen essen. Na gut, wir servieren heute
dazu Karottensalat mit Lauchzwiebel Karottensalat, mit Lauchzwiebel verfeinert, dazu, fiir den sich eine Gabel besser eignet, aber

das Prinzip wird klar, oder? Die Quesadillas fullst du mit wiirzigen Garnelen und Paprika,
@ ca. 30min % 2 Portionen Wiirzsauce dazu, fertig. jQue aproveche!



Was du von uns bekommst

* 1 Paprika

* 1 Lauchzwiebel

* 1 Pck. ASC-Garnelen, aufgetaut

* 1 Pck. mexikanische
Gewdirzmischung

* 1 Pck. Tortillas 3

* 100g junger Gouda, gerieben *

* 1 Karotte

Was du zu Hause benétigst
+ 2EL Mayonnaise 2

+ 4TL Butter 4

+ Salz und Pfeffer

+ Zucker

« Pflanzendl

* Essig

Kiichenutensilien

+ groBe Pfanne mit Deckel
+ Kichenreibe
- Sieb

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

Salate.

Allergene

Krebstiere (1), Eier (2), Gluten (3), Milch (4).
Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 825kcal, Fett 48.6g,
Kohlenhydrate 59.0g, Eiwei3 35.1g

1. Gemiise schneiden

Die Paprika vierteln, entkernen und in kleine
Wiirfel schneiden. Den weiBBen Teil und den
griinen Teil der Lauchzwiebel getrennt in
feine Ringe schneiden.

4. Quesadillas braten

Die Pfanne abwischen und 1TL Butter bei
mittlerer bis niedriger Hitze schmelzen.

1 Tortilla in die Pfanne geben und mit der

2 des Késes, der 2 der Garnelenmischung
und einer weiteren Tortilla belegen. Dann
abgedeckt auf jeder Seite 3-4Min. braten, bis
alles goldbraun und knusprig ist. Vor dem
Wenden 1TL Butter hinzufiigen. Den Vorgang
fur die zweite Quesadilla wiederholen.

2. Garnelen vorbereiten

Die Garnelen in einem Sieb mit kaltem
Wasser abspilen und mit etwas Kiichenkrepp
trocken tupfen, dann in mundgerechte Stiicke
schneiden. Mit 2%2TL Gewiirzmischung sowie
je 1 Prise Salz und Pfeffer wirzen. Die Paprika
in einer grofBen Pfanne mit 2EL Pflanzendl bei
starker Hitze in 3-4Min. weich und leicht
braunlich anbraten.

3. Fiillung zubereiten

Die Garnelen in die Pfanne geben und bei
mittlerer bis starker Hitze ca. 3Min. mitbraten,
bis sie gerade rosa sind. Die Hitze ausschalten.
1EL des griinen Teils der Lauchzwiebel fiir
Schritt 5 reservieren, die restliche
Lauchzwiebel unter die Garnelen riihren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken, in eine
Schiissel geben und beiseitestellen.

5. Salat zubereiten

In einer mittelgroBen Schissel 1EL Pflanzendl
mit 1EL Essig sowie je 1 Prise Zucker, Salz und
Pfeffer zu einem Dressing verriihren. Die
Karotte schalen und grob raspeln, dann mit
der reservierten Lauchzwiebel und dem
Dressing vermengen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

6. Sauce zubereiten

2EL Mayonnaise mit 1TL Essig, der restlichen
Gewiirzmischung sowie Salz und Pfeffer nach
Geschmack zu einer Sauce verriihren. Je nach
gewlnschter Konsistenz ggf. essloffelweise
mit Wasser verdinnen. Die Quesadillas in
Viertel schneiden, nach Belieben mit der
Wiirzsauce betrdufeln und mit dem
Karottensalat als Beilage 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



