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BBQ_Hahnchenwra ps Es ist wieder BBQ-Zeit! Vielleicht noch nicht im heimischen Garten - aber zumindest auf

deinem Teller ist die stidliche Sonne ausgebrochen, inklusive Raucharoma: Unsere
mit Salat und Guacamole herzhaften Wraps sind prall gefillt mit kraftig-aromatischem Hahnchenschenkelfleisch,
das mit wiirziger Sauce verfeinert wird. Die Mitspieler: Tomate, Salat, Zwiebel, Limette
@ ca. 25min % 3-4 Personen und naturlich cremige Guacamole. So Iasst sich der Sommer gut abwarten. jViva tortilla!



Was du von uns bekommst

+ 2 Packungen Romanasalat

« 2 Tomaten

+ 1 rote Zwiebel

+ 1 unbehandelte Limette

+ 2 Packungen
Hahnchenschenkelfilet

1 Packung Tortillas !

» 3 Péckchen BBQ-Sauce 910

- 2 Becher Guacamole

Was du zu Hause benétigst
+ 1EL Tomatenketchup

+ Salz und schwarzer Pfeffer

« Pflanzendl

- Essig

Kiichenutensilien

- 2 groBe Pfannen
- Kichenreibe
« Zitronenpresse

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

Allergene

Gluten (1), Sellerie (9), Senf (10). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 83%cal, Fett 46.2g,
Kohlenhydrate 60.6g, EiweiB 46.3g
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1. Gemiise schneiden

Den Salat in diinne Streifen schneiden,
dabei den Strunk entfernen. Die Zwiebel
schalen, halbieren und in feine Streifen
schneiden. Die Tomaten klein wirfeln.

4. Tortillas erwdrmen

Nebenher die Tortillas nacheinander in
einer zweiten Pfanne bei mittlerer Hitze auf
jeder Seite ca. 30Sek. erwdrmen. Die fertigen
Tortillas auf einem Teller mit einem
Geschirrtuch abgedeckt warm halten.

2. Dressing anriihren

Die Limettenschale fein abreiben, dann die
Limette halbieren und auspressen. 2EL
Pflanzendl mit 2EL Wasser, dem
Limettensaft und 1TL Limettenabrieb
verriihren und das Dressing mit je 1/2 TL
Salz und Pfeffer sowie Honig oder Zucker
abschmecken.
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5. BBQ-Fleisch zubereiten

Das gebratene Fleisch in mundgerechte
Streifen schneiden und mit der BBQ-Sauce,
1EL Ketchup und je 1/2TL Salz und Pfeffer
vermengen.

3. Fleisch braten

Das Fleisch trocken tupfen und rundum mit
je 1/2TL Salz und Pfeffer einreiben. In einer
groBen Pfanne mit 3EL Pflanzendl bei
mittlerer Hitze auf jeder Seite 4-5Min.
anbraten, bis das Fleisch goldbraun und
durch ist.

6. Tortillas belegen

Die Tortillas mit der Guacamole
bestreichen und mit dem BBQ-Fleisch sowie
etwas Salat, Zwiebeln und Tomaten
belegen. Nach Belieben zusammenklappen
und ggf. mit einem Zahnstocher fixieren. Das
librige Gemiise mit dem Dressing
vermengen und als Beilage zu den Wraps
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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