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ZUCChlnl'P|IZ'Quesad|"as Fur dlese§ schnglle Ggrlcht berelte§t du .Qu.esadllla.s auf die amerikanische Art zu: Dazu
werden die Tortillas wie ein Sandwich mit einem Mix aus geraspelter Zucchini,
mit Limettendip und Tomatensalsa Champignons und roten Zwiebeln sowie geriebenem Kase gefillt und im Ofen

gebacken. Ein erfrischender Créme-fraiche-Dip mit Limette und eine wiirzige
@ 30-40min % 2 Personen Tomatensalsa bilden dazu die perfekte Ergénzung.



Was du von uns bekommst
+ Tortillas

« Gran Biraghi Hartkaese 7

« Champignons

« Zucchini

- rot Zwiebel

- Creme Fraiche 7

« Tomaten

- frische Petersilie

+ Limette

+ Rodrigez Chili Gewlirzmischung
» Knoblauchzehe

Was du zu Hause benétigst
- Pflanzenal

- Salz

« Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien
- Backblech

+ Backpapier

- Pfanne

« Klichenreibe

« Zitronenpresse

Vergiss nicht, das Gemdise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines BlattgemUse und
Salate.

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

Inhaltsangaben pro Portion
Energie 830kcal, Fett 53.0g,
Kohlenhydrate 54.5g, Eiweil3 29.7g

1. Gemiise vorbereiten

Das Backrohr auf 180°C Umluft oder 200°C
Ober-/Unterhitze vorheizen. Dann die
Zucchini mit einer Kiichenreibe grob
raspeln. Die Pilze von moglichem Schmutz
befreien und diese in diinne Scheiben
schneiden. Die Zwiebel schalen und
halbieren. 3/4 der Zwiebel in diinne
Streifen, 1/4 in feine Wirfel schneiden. Den
Kase reiben.

4. Quesedillas grillen

Die Quesedillas im Rohr fir ca. 6-7Min.
backen, bis sie an der Oberflache gold-braun
sind und der Kése geschmolzen ist.

2. Gemiise braten und wiirzen

Eine groBBe Pfanne mit 1EL Planzendl hoch
erhitzen. Die Pilze darin fir ca. 3-4Min.
goldbraun anbraten. Die Zwiebelstreifen
und die Zucchini hinzugeben und fur 2-
3Min. mitbraten bis die Zwiebelstreifen
leicht gebraunt sind. Mit 2/3
Gewiirzmischung, Salz und Pfeffer wiirzen.
Das Gewiirz ist leicht scharf, je nach
Geschmack weniger verwenden.

5. Salsa vorbereiten

Limettenschale abreiben und Saft
auspressen. Petersilienblatter fein hacken.
Knoblauch schilen und ebenfalls fein
hacken. Paradeiser halbieren, Strunk
herausschneiden und in 0,5cm groBe Wirfel
schneiden. Paradeiser mit Petersilie,
Zwiebelwiirfeln, Knoblauch, 1/2TL
Gewiirzmischung, Salz, Pfeffer, 1-2EL Ol
und 1-2EL Limettensaft vermengen.
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3. Tortillas belegen

4 Tortillas auf einer Seite diinn mit Ol
einstreichen. Dann 2 Tortillas mit der OI-
Seite nach unten auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech legen. Die Tortillas erst
mit der 1/2 des Kases und dann mit der
Fiillung belegen. Dann den restlichen Kése
darlber verteilen und die restlichen Tortillas
mit der Ol-Seite nach oben darauf legen und
leicht andriicken.

6. Dip herstellen

Créme fraiche nach Geschmack mit der
Limettenschale verriihren und den Dip mit
Salz abschmecken. Dann die Quesedillas
vierteln und mit dem Dip und der Salsa
zusammen servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 0720 828 058

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.at an. @6 ¥ #marleyspooning
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