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wird er mit Tomaten, Koriander und Gewdirzen zu einer Sauce pluriert, mit der eine Kartoffel-

Pilz-Pfanne verfeinert wird. Mit leckerem Krauter-Joghurt-Dip eingewickelt in weiche
Weizenfladen ein vegetarischer Genuss vom Feinsten!

mit Koriander-Minz-Joghurt

@ 40-50Min. % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst

- 1 Gurke

- 5009 festkochende Kartoffeln

+ 2 Becher Joghurt 7

+ 20g frische Minze & Koriander

+ 1 Packung Griinkohl

+ 1 Packchen gemahlener
Kreuzkimmel

- 1 Packung Champignons

+ 1 Packung Tikka-Masala-Paste ¢

- 2 Tomaten

- 1 Packung Tortillas '

Was du zu Hause benétigst
« Pflanzendl
- Salz

« Schwarzer Pfeffer
- 1Ei3

Kiichenutensilien

- groBe Pfanne

+ Messbecher

- mittelgroe Pfanne

+ Sparschaler

« Stabmixer mit hohem Gefal3

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

Allergene

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

Nahrwertangaben pro Portion
Kalorien 670.0kcal, Fett 25.5g, Eiweil3
21.8g, Kohlenhydrate 80.7g

B £

1. Gemiise vorbereiten

Die Kartoffeln schalen und in ca. 1,5cm
groBe Wiirfel schneiden. Die Champignons
ggf. mit etwas Kiichenkrepp oder einer Birste
sdubern, dann je nach GréBe halbieren oder
vierteln. Die Tomaten halbieren, entkernen
und in ca. 0,5cm kleine Wurfel schneiden, die
Tomatenkerne beiseitestellen.

4. Sauce vorbereiten

Den Griinkohl, die Koriandersténgel, die
Tikka-Masala-Paste, die Tomatenkerne und
ca. 150ml Wasser in einem hohen Gefal3 mit
einem Stabmixer zu einer glatten Sauce
plrieren, dabei falls n&tig etwas mehr Wasser
zugeben.

2. Gemiise braten

Die Pilze in einer groBBen Pfanne bei starker
Hitze ca. 2Min. anbraten. 1-2EL Pflanzendl
dazugeben und die Kartoffelwiirfel
unterrihren. Ca. 5-8Min. braten, bis die
Kartoffeln bissfest und an den Randern
knusprig sind.

5. Sauce einkochen

Die Sauce zum Gemiise in die Pfanne geben
und alles bei niedriger Hitze leicht einkdcheln
lassen. Wéhrenddessen 1 Ei in einen tiefen
Teller aufschlagen und mit einer Gabel gut
verquirlen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

]

3. Joghurtdip anriihren

Inzwischen die Minze- und die
Korianderblatter von den Stangeln zupfen
und grob hacken, die Korianderstéangel
beiseitelegen. Den Joghurt mit der Minze,
dem Koriander, Salz und Kreuzkiimmel
nach Geschmack verrihren. Die Gurke ldngs
halbieren und schrég in diinne Scheiben
schneiden.

6. Tortillas backen

In einer mittelgroBen Pfanne 1EL Pflanzendl
auf mittlerer Stufe erhitzen. Die Tortillas
nacheinander im verquirlten Ei wenden und
von beiden Seiten knusprig braten. Die
Tomatenwiirfel unter das Gemiise rihren
und die Tortillas mit Gemiise und
Gurkenscheiben fillen. Mit dem Joghurtdip
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. mn v #marleyspooning
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