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BBQ Tacos mit Bio Rinderhackfleisch & Gouda

Maissalat und Srirachadip

Zeit Sparen 15 — 25 Minuten - 1187 kcal - Tag 2 kochen
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Weizentortillas io
Rinderhackfleischzubereitung

e L

Mais Blattsalatmischung
6
Limette, gewachst BBQ-SoRe
‘ o
Sriracha Sauce Sahnejoghurt, Bio
junger Gouda, gerieben Mayonnaise

LY

Natiirlicher
Geschmack




Los geht's

Wasche das Gemiise ab.

*Basiszutaten aus Deiner Kiiche
pPfeffer*, Ol*, Salz*

Kochutensilien

1 groRRe Schissel, 1 groRe Pfanne, 1 Sieb und
1 kleine Schiissel

Zutaten 2 — 4 Personen

2P 3P 4P
Weizentortillas 15) 200g 300g 400g
Bio
Rinderhackfleischzubereitung sy g By
Mais 150¢g 150¢g 340g
Blattsalatmischung 100g 150g 200g
Limette, gewachst BR | MX 1 5 5
|ES|CO
BBQ-Sole 9) 10) 20 ml 40 ml 40 ml
Sriracha Sauce 8ml 16 ml 16 ml
Sahnejoghurt, Bio 7) 150g 250¢g 300g
junger Gouda, gerieben 7) 50g 75g 100g
Mayonnaise 8) 9) 50g 75g 100g

**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas (ibrig

Durchschnittliche
Nahrwerte pro

(Berechnet auf Grundlage der angegebenen Ausgangszutaten.)

o] (cz? gggng)

Brennwert 892 kJ/213 kcal 4965 kJ/1187 kcal
Fett 138g 17,1g

- davon ges. Fettsauren 5g 279¢g
Kohlenhydrate 132¢g 732g

- davon Zucker 31g 17g
Eiweil} 83g 46,3¢g

Salz 0,87g 4,83g

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: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 8) Eier 9) Senf 10) Sellerie
15) Weizen

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
Ursprungsldnder: BR: Brasilien MX: Mexiko ES: Spanien

CO: Kolumbien

Kleine Vorbereitung
Tortillas auf Zimmertemperatur bringen.
Mais durch ein Sieb abgieflen.

Limette vierteln.

In einer kleinen Schiissel Joghurt, Sriracha (Achtung: scharf!), Mayonnaise und Saft von
2 [3 | 4] Limettenspalten verriihren. Mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.

Fleisch anbraten

In einer groflen Pfanne die Tortillas von beiden Seiten 1 - 2 Min. erhitzen. Herausnehmen und
beiseitestellen.

In derselben Pfanne 1 EL [1,5 EL | 2 EL] O1* erhitzen.
Hackfleisch darin 4 - 5 Min. scharf anbraten, dabei grob zerkleinern.

Hackfleisch mit BBQ-SofRe abloschen, umriihren und noch 1 Min. anbraten, bis das Fleisch
durchgegart ist.

Salat zubereiten

In einer grofRen Schiissel Salatmix mit Mais und der Halfte des Dips verriihren. Mit Salz* und
Pfeffer* abschmecken.

Tortillas mit Sriracha-Dip bestreichen, mit Salatmix, Hackfleisch und Gouda belegen und mit
restlichen Limettenspalten genieflen.

Guten Appetit!

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




