MARLEY SPOON

Enchiladas mit Rinderhack und Gemiise

Uberbacken mit Tomatensauce und Kase

@ 30-40min % 3-4 Personen

Enchilada kommt vom spanischen ,Enchilar”, was ,Chili hinzufigen” bedeutet. Und
genau das wirst du tun, wenn du dem angebratenen Rinderhack, der knackigen Zucchini,
dem wirzigen Sellerie und dem stiBen Mais unsere sorgfaltig ausgewahlte Chili-
Gewdirzmischung hinzufligst. Die hausgemachte Tomatensauce Uber die aufgerollten
Tortillas gieBen, groBziigig mit K&se bestreuen und ab in den Ofen. So hast du Zeit, den

Tisch zu dekorieren!



Was du von uns bekommst

« 1 Zwiebel

+ 2 Zucchini

- 3 Stangensellerie ?

+ 1 Dose gehackte Tomaten

+ 1 Packchen mexikanische
Gewdirzmischung

« 2 Packungen Rinderhackfleisch

+ 1 Dose Mais

+ 1 Packung Tortillas !

« 2 Packungen Pizzaké&se 7

Was du zu Hause benétigst

- Salz und schwarzer Pfeffer
- Pflanzenol

Kiichenutensilien

- Backofen und Auflaufform
- mittelgroBer Topf

- groBe Pfanne

+ Messbecher

- Sieb

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

Allergene

Gluten (1), Milch (7), Sellerie (9). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

Nadhrwertangaben pro Portion
Energie 844kcal, Fett 44.5g,
Kohlenhydrate 62.6g, EiweiB3 47.1g

1. Gemiise schneiden

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. Die Zwiebel schalen, halbieren
und grob wirfeln. Die Zucchini l&dngs
vierteln und in kleine Wirfel schneiden. Den
Sellerie langs halbieren und in kleine Wiirfel
schneiden.

4. Tortillas fillen

Den Boden einer gro3en Auflaufform mit
einer diinnen Schicht Sauce bestreichen. Die
Tortillas in der Mitte jeweils mit 1-2EL Sauce
bestreichen. Die Hackfleischfiillung und die
1/2 des Kases darauf verteilen.

2. Sauce zubereiten

In einem mittelgroBen Topf die 1/2 der
Zwiebeln mit 1EL Pflanzendl bei mittlerer
Hitze 2-3Min. anbraten. Die gehackten
Tomaten und 1/2-1TL Gewiirzmischung
unterrihren. Die leere Dose mit 100ml
Wasser fullen und in den Topf gieBen. Die
Sauce bei schwacher Hitze 5-10Min. kécheln
lassen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Ggf. etwas Wasser hinzufligen, wenn die
Sauce zu dick ist.

5. Tortillas aufrollen

Die Tortillas aufrollen und nebeneinander,
mit der Naht nach oben, in die Auflaufform
legen.

3. Hack und Gemiise braten

In einer groBen Pfanne das Hackfleisch mit
1EL Pflanzendl bei mittlerer Hitze 4-5Min.
anbraten. Die restlichen Zwiebeln
dazugeben und 5Min. mitbraten. Dann die
Zucchini und den Sellerie hinzufligen und
weitere 2Min. braten. Den Mais in ein Sieb
abgieBen und einriihren. Nach Geschmack
mit Salz und Pfeffer sowie ggf. mehr
Gewiirzmischung wiirzen.

N

6. Enchiladas backen

Die restliche Sauce tber die Enchiladas
gieBen und mit dem iibrigen Kése
bestreuen. Die Enchiladas 15-20Min. auf
der mittleren Schiene im Ofen backen, bis
der Kése geschmolzen ist. Vor dem
Servieren etwas abkihlen lassen.

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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