HELLO BBQ Tacos mit veganem Schawarma
FRESH dazu Limetten-Mais-Salsa und Paprika

Vegan Thermomix kocht - 821 kcal - Tag 5 kochen
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Wasche das Gemiise ab.

*Basiszutaten aus deiner Kiiche

Pfeffer*, Salz*, Ol*, Olivendl*, Zucker*, Wasser*

Kochutensilien

Thermomix®, 1 Backblech mit Backpapier, 1 groRe Schiissel,
1 groRe Pfanne und 1 kleine Schiissel

2P 3P 4P
Weizentortillas 15) 200g 300g 400g
veganes Schawarma 15) 180¢g 180¢g 360g
Paprika multicolor NL | ES | 1 5 5
MA | BE | PL
Mais 150g 150g 340g
rote Zwiebel DE | NL | EG 2 3 4
Knoblauchzehe ES 1 2 2
Limette, ungewachst BR | MX 1 1 2
|ES|CO
BBQ-Sole 9) 10) 20 ml 20ml 40ml
milder Chili-Mix 4g 6g 8g
Gewiirzmischung ,Hello 4g 6g 8g

Fiesta“
**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig

100g (cpafgllgng)
Brennwert 676 kJ/161 kcal 3436 kJ/821 kcal
Fett g 358¢g
- davon ges. Fettsduren lg 53g
Kohlenhydrate 16,7g 848¢g
- davon Zucker 43g 216g
Eiweil} g 355g
Salz 0,79g 4,02g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
naturlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktéanderungen
abweichen kénnen. MaRgeblich sind allein die Nahrwertinformationen
auf den Produktverpackungen.

Allergene: 9) Senf 10) Sellerie 15) Weizen

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)

Ursprungslander: DE: Deutschland NL: Niederlande ES: Spanien
MA: Marokko BE: Belgien PL: Polen BR: Brasilien MX: Mexiko
€O: Kolumbien EG: Agypten

Paprika halbieren, entkernen und in feine Streifen
schneiden.

Zwiebel und Knoblauch abziehen. Zwiebel achteln.

Ein Viertel der Zwiebel in den Mixtopf geben,
5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und in eine grofRe Schiissel
umfillen.

Restliche Zwiebel und Knoblauch in den Mixtopf
geben, 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und mit dem Spatel
nach unten schieben. 15 g [15 g | 20 g] 61* zugeben und
3 Min./120 °C/Stufe 1 dlinsten.

In derselben grofen Pfanne ohne Fettzugabe
Weizentortillas fiir 1 - 2 Min. erhitzen. Aus der Pfanne
nehmen.

Du kannst die Weizentortillas in ein Handtuch
einwickeln, so bleiben sie warm.
In der Pfanne 1 EL [1,5 EL | 2 EL] O1* erhitzen, veganes
Schawarma darin 4 - 6 Min. rundum anbraten, in
den Mixtopf geben und mit dem Spatel unter das
Paprikagemiise heben. Mit Salz* und Pfeffer*
abschmecken.

milder Chili-Mix

Sei etwas vorsichtig beim Wiirzen mit unserem milden Chili. Trotz seines Namens kann der Schérfegrad variieren.

Paprikastreifen, milden Chili-Mix, ,Hello Fiesta“
Salz* und Pfeffer* in den Mixtopf zugeben und
10 Min./Reverse/Stufe 1 diinsten.

Wahrenddessen Limette heift abwaschenund 1 TL
[1,5TL| 2 TL] der Schale fein abreiben. Limette
vierteln.

In einer kleinen Schiissel BBQ-Sof3e mit 1 EL
[1,5EL|2EL] 61*, 1 EL [1,5EL | 2 EL] Wasser*, Salz*
und Pfeffer* vermengen.

Starte mit weniger Chili-Mix und taste Dich an Deine Wohlfiihl-Schdrfe heran.

Limettenabrieb, Saft von 1 [1 | 2] Limettenviertel,
1EL[1,5EL|2EL] Olivendl, Salz*, Pfeffer* und 1 Prise
Zucker* zu den Zwiebeln in die Schiissel geben und zu
einem Dressing vermengen.

Mais mithilfe des Deckels abgielRen.

Eine grolle Pfanne ohne Fettzugabe erhitzen. Mais
darin 2 - 3 Min. scharf anbraten. Mit Salz* wiirzen, in die

groRe Schiissel zum Dressing zugeben und marinieren
lassen.

Veganes Schawarma auf Weizentortillas verteilen, mit
Limetten-Mais-Salsa toppen und nach Belieben mit
dem BBQ-Dip genielRen.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

Lade Deine Freunde jetzt mit einem frischen
Einstiegsrabatt von mind. 54,99 € ein!
http://www.hellofresh.de/freunde




