MARLEY SPOON

HH Tacos mit Griinkohl dazu? Aber klar! Unsere Kéchin Hannah hat diese ganz besondere
Taco Chlll BOWI Chili-Kombo noch mit der Winterfurcht Kaki erganzt und schon kommt es sowohl auf dem
mit Grinkohl und Kaki Teller als auch im Mund zu einer Geschmacks- und Farbexplosion!
@ 20-30Min. % 2 Personen



Was du von uns bekommst
- 1 unbehandelte Limette

+ 1 Becher Joghurt 7

- 30g frischer Koriander

+ 2g Chiliflocken ohne Kerne

+ 1 Dose schwarze Bohnen

- 1 griine Jalapeno Chili

- 1 Kaki

+ 1 Péckchen passierte Tomaten
+ 2 Weizen Tortillas !

- 1 Packung Griinkohl

- 10g Mole Gewdirz '

Was du zu Hause benétigst
+ Olivenaol

- Salz

+ Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

- 2 kleine ofenfeste Schalen

+ Backofen mit Umluftfunktion
+ Kiichenreibe

- mittelgroBer Kochtopf

- Sieb

Vergiss nicht, dein Gemise noch mal
gut abzuwaschen, bevor du es
verwendest.

Allergene

Gluten (1), Milch (7), Sesamsamen (11).

Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Kalorien 670.0kcal, Fett 24.5g, Eiweil3
24.8g, Kohlenhydrate 78.3g

1. Gemiise schneiden

Griinkohl ggf. vom Strunk befreien und in
feine Streifen schneiden. Chili fein hacken,
wer es weniger scharf mag, verwendet
weniger und entfernt die Kerne.
Korianderblatter abzupfen, Stiele fein
hacken, Blatter in feine Streifen schneiden.
Bohnen in einem Sieb abspulen und
abtropfen. Ofen auf 180°C Umluft vorheizen.

4. Dip zubereiten

Limettenschale abreiben und Saft
auspressen. In einer Schissel den Joghurt, 2-
3EL Limettensaft, Korianderblatter mischen
und nach Geschmack mit den Chiliflocken
und Salz abschmecken.

2. Griinkohl diinsten

In einer groBen Pfanne 1-2EL Olivendl
mittelhoch erhitzen, den Griinkohl darin mit

3-4EL Wasser, den

Korianderstielen,gehackten Chili und
Molegewiirz ca. 2Min. braten, dann
nochmals mit etwas Wasser besprenkeln und
zugedeckt ca. 5-6Min. dlnsten, bis der

Griinkohl leicht eingefallen ist.

5. Chilli kochen

Nun die passierten Tomaten, 100m| Wasser,
den Limettenabrieb sowie die Bohnen zu
dem Griinkohl geben und ca. 3-5Min.
einkdcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer

abschmecken.

3. Tacos backen

Inzwischen eine Seite der Tortillas mit 1TL
Olivendl bestreichen, und mit der Ol-Seite
nach oben in 2 ofenfeste Schalen legen. Im
Ofen ca. 8-10Min. goldbraun und knusprig
backen.

6. Kaki schneiden

Kaki vom Strunk befreien und in 1-2cm grofB3e
Woiirfel schneiden. Die Taco-Schalen mit Chili-
Griinkohl, Dip und Kaki befillen und
servieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Aus 100% Altpapier ® Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. sav #marleyspooning
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