MARLEY SPOON

MEXikaniSChe ChiCken-Wl’a ps Auf nach Mexiko! Die dortige Streetfood-Kultur ist eine der groBten weltweit, da lassen wir

uns doch gerne inspirieren. Und hier ist das Ergebnis: weiche Weizenfladen, die im Taco-
mit Limetten—ChiIi—Mayo und Rotkohl Style mit zarten Hahnchenstreifen, einer fruchtigen Limetten-Chili-Mayo und knackigem

Rotkraut gefillt werden. Lecker!
@ 30-40Min. % 2 Personen



Was du von uns bekommst

1 Packung Rotkohl

10g frische Petersilie

1 unbehandelte Limette

1 rote Thai-Chilischote

1 Becher Joghurt 7

1 Packchen Mayonnaise 310

1 Packchen Backpulver

1 Packung Hahnchenbrustfilet
1 Packung Tortillas

Was du zu Hause benétigst

Weizenmehl !
Salz

Schwarzer Pfeffer
Zucker
Pflanzenal

Essig

Kiichenutensilien

groBe Pfanne
kleine Pfanne
Waage
Schneebesen
Messbecher
Kichenreibe
Zitronenpresse

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

Kochtipp

Ubrige Tortillas in Stucke schneiden, mit
Ol und Salz vermischen und bei 180°C in

ca. 8Min. zu Tortillachips backen.

Allergene

Gluten (1), Eier (3), Milch (7), Senf (10).

Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Kalorien 911.0kcal, Fett 49.4g, Eiweil3
43.9g, Kohlenhydrate 69.1g

1. Rotkohl vorbereiten

Den Rotkohl vom Strunk befreien und mit
einem grof3en Messer in moglichst diinne
Streifen schneiden. Die Petersilienblatter
abzupfen und grob hacken. Den Rotkohl mit
3EL (hellem) Essig, 1TL Zucker, 1/2TL Salz und
1 Prise Pfeffer kraftig durchkneten und bis
zum Servieren ziehen lassen.

4. Fleisch in Teig wenden

Eine kleine Pfanne ca. 1cm hoch mit
Pflanzendl fiillen und das Ol sehr heil
erhitzen. Das Ol ist heiB genug, wenn sich an
einem darin eingetauchten Holzl6ffel kleine
Blaschen bilden. Inzwischen die
H&ahnchenstreifen in den Teig eintauchen,
sodass sie von allen Seiten gut bedeckt sind.

2. Limetten-Mayo anriihren

Die Limettenschale abreiben, dann die
Limette halbieren, eine Halfte auspressen,
die andere Halfte in Spalten schneiden. Die
Chilischote fein hacken. Den Joghurt mit der
Mayonnaise, dem Limettenabrieb und dem
Limettensaft verrihren. Je nach
gewlinschtem Scharfegrad gehackte Chili
unterrihren und mit Salz abschmecken.

5. Fleisch braten

Sobald das Ol heiB genug ist, nacheinander
jeweils 2-3 Hahnchenstreifen in das Ol
tauchen und von allen Seiten ca. 5-8Min.
goldbaun und knusprig braten. Die fertigen
Hahnchenstreifen von beiden Seiten auf
Kichenkrepp abtropfen lassen.

3. Teig vorbereiten

100g Mehl mit 1TL Backpulver und 150ml
Wasser mit einem Schneebesen zu einem
glatten Teig verriihren, es sollten keine
Klimpchen vorhanden sein. Den Teig mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Das Hdhnchen mit etwas
Kichenkrepp trocken tupfen und in 1-2cm
dicke, lange Streifen schneiden.

6. Tortillas erwdrmen

4 Tortillas in einer groBen Pfanne
nacheinander bei starker Hitze ca. 30Sek.
erwarmen. Nach Belieben mit dem Rotkohl,
den Hahnchenstreifen und der Limetten-
Chili-Mayo belegen und mit Petersilie
bestreuen. Zu Wraps zusammenrollen und
nach Geschmack beim Essen mit frisch
ausgepresstem Limettensaft aus den
Limettenspalten betrdufeln.

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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