MARLEY SPOON

Hahnchentacos "Moo shu"_Style Heute giﬂbt es Tacos mit Twi.st! In unserer asiatisch inspirierten Fl’jllung \{erméhlen sich
zartes Hdhnchen und knackiger Rotkohlsalat zu einem besonders raffinierten

mit Omelettstreifen und Rotkohlsalat Geschmackserlebnis, das im Handumdrehen zubereitet werden kann. Traditionell wird
Moo shu mit Rihrei serviert, wir machen heute aber fluffige Omelettstreifen, die perfekt

@ ca. 25min \\é{ 3-4 Personen zu dem fruchtig-aromatischen Salatdressing und der siiB-pikanten Hoisinsauce passen.
Spannend!




Was du von uns bekommst

- 2 Stlicke Ingwer

+ 2 Knoblauchzehen

+ 100ml Hoisinsauce 1411

+ 50ml Sojasauce 14

+ 2 unbehandelte Limetten

+ 400g geschnittener Rotkohl

+ 2 Packchen gerostetes Sesamal
1

- 2 Stangen Lauch

+ 2 Lauchzwiebeln

+ 4 Bio-Eier 3

+ 2 Packungen
Hahnchenbrustfilet

+ 1 Packung Tortillas !

Was du zu Hause benétigst

- Salz und schwarzer Pfeffer
- Pflanzenal

Kiichenutensilien

+ 2 groBe Pfannen
+ Messbecher
- Kichenreibe
« Zitruspresse

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

Allergene

Gluten (1), Eier (3), Sojabohnen (6),
Sesamsamen (11). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

Nihrwertangaben pro Portion
Energie 667kcal, Fett 21.6g,
Kohlenhydrate 65.9g, Eiweif3 46.5g

1. Wiirzsauce anriithren

Den Ingwer und den Knoblauch schélen
und fein reiben. Die Hoisinsauce mit der
Sojasauce, 75ml Wasser, der 1/2 des
Ingwers, der 1/2 des Knoblauchs und 1
Prise Pfeffer verrihren.

4. Omelett zubereiten

In einer groBen Pfanne 1EL Pflanzendl
mittelhoch erhitzen. Die Eier hineingeben,
der Pfannenboden sollte gleichmé&fBig
bedeckt sein. Ca. TMin. braten, eine Halfte
des Omeletts halbmondférmig tGber die
andere klappen und ca. 30Sek. weiterbraten.
Wieder eine Halfte Uber die andere klappen,
das Omelett aus der Pfanne nehmen und in
dinne Streifen schneiden.

2. Salat zubereiten

Die Schale einer Limette abreiben, dann

die Limette halbieren und auspressen. Die
andere Limette in Spalten schneiden. Den
Rotkohl mit 1 kraftigen Prise Salz vermengen
und mit den Handen ca. 2Min. gut
durchkneten, bis der Kohl weich wird. Die
Limettenschale, den restlichen Ingwer, den
restlichen Knoblauch und das Sesamél
zufligen und alles gut vermengen.

Das Fleisch trocken tupfen, in 1-2cm dicke
Streifen schneiden und mit je 1 kraftigen
Prise Salz und Pfeffer wiirzen. Das Fleisch in
derselben Pfanne mit 1EL Pflanzendl bei
starker Hitze ca. 1Min. anbraten, dann den
Lauch dazugeben und unter gelegentlichem
Rihren ca. 2Min. mitbraten. Die Wiirzsauce
zufiigen und alles 3-4Min. kécheln lassen.

3. Zutaten vorbereiten

Den Lauch und die Lauchzwiebeln in diinne
Ringe schneiden. Die Eier mit einer Gabel
verquirlen und mit je 1 kréftigen Prise Salz
und Pfeffer wiirzen.

6. Tortillas erwdarmen

Die Tortillas nacheinander in einer zweiten
Pfanne bei mittlerer Hitze auf jeder Seite ca.
15Sek. erwadrmen. Die Tortillas nach
Belieben mit dem Fleisch und dem Lauch,
den Omelettstreifen, dem Rotkohl und den
Lauchzwiebeln belegen. Die Tacos mit
etwas Limettensaft betrdufeln und mit den
Limettenspalten und dem restlichen
Rotkohlsalat 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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