MARLEY SPOON

Laotischer Hackfleischsalat vom Schwein

serviert als Wrap mit Gurke und Erdnissen

@ ca. 25min % 3-4 Personen

Nach einem quélend langen Tag sinkst du aufs Sofa, die Hand zuckt Richtung Telefon.
Jetzt schnell den Lieferdienst rufen, Fast Food muss her. Aber halt! Den Anruf kannst du
dir sparen, denn die Blitz-Mahlzeit kam mit deiner Box! Laotisch inspiriert sind diese
kostlichen Wraps mit wiirzig-scharfem Schweinehackfleisch, knackigem Salat, Gurke,
Koriander, Minze und gerdsteten Erdnisse genau das, was du heute brauchst. Hau rein!



Was du von uns bekommst

- 2 Packungen
Schweinehackfleisch

« 40ml Fischsauce 4

+ 2 rote Zwiebeln

+ 3 unbehandelte Limetten

+ 20g Koriander & Minze

« 1 Péackchen Chiliflocken

+ 1 Gurke

+ 100g Erdnisse, gerostet &
gesalzen®

+ 1 Packung Tortillas *

« 2 Packungen gemischter Salat

Was du zu Hause benétigst
. Salz
« Zucker

Kiichenutensilien
. groBer Topf

« groBe Pfanne

- Zitruspresse

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

Allergene

Gluten (1), Fisch (4), Erdnusse (5). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

Nadhrwertangaben pro Portion
Energie 793kcal, Fett 43.8g,
Kohlenhydrate 61.0g, Eiweif3 38.1g

1. Hackfleisch garen

In einem groBen Topf 3-4EL Wasser zum
Kochen bringen. Sobald das Wasser kleine
Blaschen wirft, das Hackfleisch sowie 2EL
Fischsauce dazugeben und bei mittlerer
Hitze 6-8Min. kdcheln lassen, bis das
Hackfleisch gar ist.

4. Toppings vorbereiten

Die Gurke quer in drei Teile, dann jedes
Drittel in ca. Tcm diinne, lange Stifte
schneiden. Die Minzeblatter von den
Stangeln zupfen und grob schneiden. Die
Erdniisse grob hacken.

2. Zutaten vorbereiten

Inzwischen die Zwiebeln schilen, halbieren
und fein wirfeln. Die Limetten auspressen.
Den Koriander samt Sténgeln fein
schneiden.

5. Tortillas erwdrmen

Die Tortillas nacheinander in einer grof3en
Pfanne bei mittlerer Hitze auf jeder Seite ca.
15Sek. erwdrmen. Ggf. zwei Pfannen
benutzen, damit es schneller geht.

3. Hackfleisch wiirzen

Das Hackfleisch vom Herd nehmen, mit den
Zwiebelwiirfeln, der restlichen Fischsauce,
der 1/2 des Limettensafts, der 1/2 der
Chiliflocken und dem Koriander
vermengen. Mit Salz und Zucker
abschmecken und beiseitestellen. Tipp: Der
Hackfleischmix sollte etwas zu salzig und zu
sauer sein, um das neutrale Gemiise und die
Tortillas geschmacklich auszubalancieren.

6. Fertigstellen & servieren

Den Hackfleischmix mit Salz, Limettensaft
und ggf. mehr Chiliflocken abschmecken.
Die Tortillas nach Belieben mit dem Salat,
dem Hackfleischmix, der Gurke, der Minze
und den Erdniissen flllen, zu Wraps
zusammenfalten und servieren. Tipp: Ubrige
Zutaten kénnen am néchsten Tag als Salat
gereicht werden.

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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