MARLEY SPOON

Gebackene SﬁBkartoffel mit Hack Ein mexikanisch inspiriertes Gericht fir den groBen Hunger: Die StiBkartoffel wird im
Airfryer oder Ofen goldbraun und weich gebacken, bevor sie mit einer herzhaften,
serviert mit Guacamole tomatigen Hackpfanne vom Rind und Schwein, knackigem Mais und feinen Gewlrzen

gefillt wird. Ein Klecks cremige Guacamole sorgt fir den perfekten, frischen Abschluss.
@ ca. 25min % 1 Portion Unkompliziert und voller Geschmack!



Was du von uns bekommst

1 StBkartoffel

* 1 rote Zwiebel

* 125g gemischtes Hack von Rind
und Schwein

* 1 kleine Dose Mais

* 1 Dose Bio-Tomatenmark

* 1 Pck. mexikanische 1. SiiBkartoffel backen 2. Zwiebel schneiden 3. Fleisch braten
Gewdirzmischung

* 1 Pck. Guacamole Die SuiBkartoffel samt Schale horizontal Inzwischen die Zwiebel schilen, halbieren Das Hackfleisch in einer mittelgroBen Pfanne
halbieren. Mit der Schnittfliche nach oben auf  und in feine Wiirfel schneiden. mit 2TL Olivendl bei starker Hitze in ca. 3Min.
Was du zu Hause benétigst ein Stiick Backpapier legen, mit 2TL Olivendl krimelig anbraten, dabei mit einem
+ Salz und Pfeffer betrdufeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Pfannenwender zerteilen. Das Hack sollte
+ Olivenal Dann im Airfryer oder Ofen bei 220°C in 20- appetitlich gebraunt sein.
25Min. gar backen.
Kiichenutensilien
« Airfryer
+ Backpapier ,
+ mittelgroBe Pfanne -
- Sieb -
Vergiss nicht, das Gemdse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.
£ L 4. Zwiebeln mitbraten 5. Mais abgieBen 6. Fertigstellen & servieren
Kann Spuren enthalten von: Gluten,
Erdnisse, Sesamsamen, Schalenfriichte
Die Hitze reduzieren, die Zwiebeln Wahrenddessen den Mais in einem Sieb mit Das Tomatenmark, den Mais, die
Néhrwertangaben pro Portion hinzufigen und 3-4Min. mitbraten, bis die kaltem Wasser abspilen und abtropfen Gewiirzmischung und 2EL Wasser mit dem
Energie 987kcal, Fett 52.2g, Zwiebeln weich sind. lassen. Hack verriihren und weitere 2Min. kdcheln

Kohlenhydrate 73.5g, EiweiB 43.1g lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken,

dann auf den SuBkartoffeln verteilen und
nach Belieben mit der Guacamole garniert
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



