MARLEY SPOON

Saftlge Rlndflelschburrltos S.chnell, saft|g.und wilrzig - kem“Wunder,.dass diese kostlichen Burr|tgs mit bestem . .
Rinderhackfleisch, knackiger griiner Paprika, roten Bohnen und cremigem Joghurtdip bei
mit roten Bohnen und Koriandercreme Kéchen und Bekochten so gerne auf den Tisch kommen! Guten Appetit!

@ 30-40Min. \B{ 2 Personen



Was du von uns bekommst

+ 1 Becher Joghurt 7

+ 10g frischer Koriander

+ 1 Dose Kidneybohnen

+ 1 griine Paprika

+ 1 Packung Rinderhackfleisch

+ 1 Packung Tortillas !

+ 1 Packchen Chili-con-Carne-
Gewlrzmischung

+ 1 rote Zwiebel

+ 1 Knoblauchzehe

Was du zu Hause benétigst
+ Essig

+ Olivenol

. Salz

+ Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

+ groBe Pfanne

+ mittelgroBe Pfanne

« Stabmixer mit hohem Gefal3

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

Allergene
Gluten (1), Milch (7). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Kalorien 720.0kcal, Fett 23.5g, Eiweil3
46.2g, Kohlenhydrate 70.9g

1. Gemiise schneiden

Die Zwiebel schalen, halbieren und in feine
Halbringe schneiden. Den Knoblauch schélen
und in feine Scheibchen schneiden. Die
Paprika vierteln, entkernen und in diinne
Streifen schneiden.

4. Koriandercreme zubereiten

Die Korianderbléatter von den Stangeln
zupfen und zusammen mit dem Joghurt und
nach Geschmack schwarzem Pfeffer in einem
hohen Geféal3 mit einem Stabmixer purieren.
Die Koriandercreme mit Salz abschmecken.

2. Hackfleisch wiirzen

Das Hackfleisch mit ca. der 1/2 der Chili-
con-Carne-Gewiirzmischung verkneten.

5. Tortilla braten

Die Tortillas einzeln in einer mittelgroBen
Pfanne ohne Zugabe von Fett bei mittlerer
Hitze von jeder Seite ca. 30Sek. leicht
erhitzen.

3. Fiillung zubereiten

Das Hackfleisch in einer groBen Pfanne mit 1-
2TL Olivendl auf mittlerer Hitze ca. 3-4Min.
anbraten. Die Zwiebeln, die Paprika und die
Bohnen samt Fliissigkeit hinzugeben und 2-
3Min. mitbraten. Zuletzt den Knoblauch in die
Pfanne geben. Mit 100ml Wasser abléschen
und 3-4Min. kdécheln lassen. Mit Salz, Pfeffer
und der restlichen Gewiirzmischung
abschmecken.

6. Anrichten und servieren

Die Fiillung auf die Tortillas verteilen und
nach Geschmack Koriandercreme
darlbergeben. Die Tortillas falten, dafir eine
Seite einklappen, mit den zwei angrenzenden
Seiten zu einer Tite formen. Zu den fertigen
Burritos die restliche Koriandercreme
reichen.

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. sn v #marleyspooning
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