Tacos mit Filetstucken und Sriracha

dazu Paprika und Tomaten-Salsa

Vegan 20 — 30 Minuten - 664 kcal - Tag 3 kochen

vegane Filetstiicke Weizentortillas

Hahnchen-Art

Gewirzmischung Salatherz (Romana)

»Hello Fiesta“

@ ®

Sriracha Sauce Tomate
Knoblauchzehe rote Zwiebel

J

Paprika multicolor

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
-Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche Gemise und Krauter ab.

*Basiszutaten aus Deiner Kiiche

Weilweinessig*, Salz*, Pfeffer*, Olivendl*

Kochutensilien

1 Backblech, 2 grofRe Schussel, 1 groe Pfanne und
1 kleine Schiissel

vegane Filetstlicke
Hahnchen-Art 11) 15)
Weizentortillas 15)
Gewdlirzmischung ,Hello
Fiesta“

Salatherz (Romana)
Sriracha Sauce

Tomate NL |ES | MA | BE
Knoblauchzehe ES

rote Zwiebel DE | NL | EG

Paprika multicolor NL | ES |
MA | BE | PL

2P 3P 4P
200g 300 g** 400g
200¢g 300¢g 400g
6g 8g 12g
120g 240¢g 240¢g
8ml 16 ml 16 ml

1 2 2

1 1 2

1 1 2

1 2 2

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

100g
Brennwert 596 kJ/142 kcal
Fett 55¢g
- davon ges. Fettsauren 09g
Kohlenhydrate 157¢g
- davon Zucker 29g
Eiweil} 68g
Salz 0,77¢g

Portion
(ca.470 g)

2780 kJ/664 kcal
2568
44¢g
732g
133g
319¢g
3,61lg

Bitte beachte, dass die Néhrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
natirlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktéanderungen
abweichen kénnen. Malgeblich sind allein die Nahrwertinformationen

auf den Produktverpackungen.
Allergene: 11) Soja 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 EG: Agypten

g

Heize den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze
(180 °C Umluft) vor.

Tomate sehr fein wiirfeln.

Paprika halbieren, entkernen und in 0,5 cm Streifen
schneiden.

Knoblauch fein hacken.

Romanasalat in 1 cm Streifen schneiden. Salatstreifen
in einer groflen Schiissel mit 2 TL[3TL |4 TL]
WeiBweinessig*, Salz* und Pfeffer* mischen.

Zwiebel halbieren, eine Halfte fein wiirfeln und die
andere Halfte in feine Streifen schneiden.

In einer kleinen Schiissel Tomaten und gewdirfelte
Zwiebel nach Belieben, 0,5 EL [0,75 EL | 1 EL] Olivenol*,
Salz* und Pfeffer* mischen.

I,

Tortillafladen auf einem Backblech verteilen und im
Ofen 3 - 4 Min. erhitzen.

In einer grofRen Pfanne 1 EL [1,5 EL | 2 EL] Olivendl* bei
mittlerer Hitze erhitzen. Paprika und Zwiebelstreifen
hineingeben und 2 - 3 Min. erhitzen, bis sie etwas weich
werden.

Vegane Filetstiicke dazugeben und 3 - 4 Min. braten,
bis sie braunen. Einen kleinen Schluck Wasser
dazugeben und alles durchriihren. Mit Salz* und
Pfeffer* abschmecken.

Sriracha Sauce
Sriracha ist eine 'hot sauce; eine scharfe SoRe aus Essig, Knoblauch, Zucker, aber vor allem aus Chilischoten. Eine
Zutat, an die Du Dich herantasten solltest, wenn Du Schdrfe nicht gewohnt bist.

In einer zweiten grofRen Schiissel Knoblauch,
,Hello Fiesta“, Sriracha Sauce nach Belieben
(Achtung: scharf!) und 1 EL [1,5 EL | 2 EL] Olivendl*
verriihren. Vegane Filetstiicke darin marinieren.

Pfanneninhalt und Salat auf die Tortillas verteilen, mit
Tomaten-Salsa toppen und genieRen.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




