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Veggie

SulBhantogpol-Quoradillan mit Botermus,

dazu iiberbackene Kartoffelnachos und Avocadocreme

@ 45 [50|55] Min.

@ Thermomix hilft

Diese Quesadillas haben so viele leckere und verschiedene Zutaten, dass wir sie gar nicht alle im
Rezepttitel aufzahlen kdnnen. AuRerdem bringen sie eine wirklich grofte Menge an Ballaststoffen
mit. Was Dich also erwartet? Chili, Avocado, Koriander, Petersilie, Tomaten, Zwiebel, schwarze
Bohnen, StiBkartoffel, Cheddar und natirlich unsere Lieblingsfrucht - die Limette.
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So geht Geniefien auf Mexikanisch, lass es Dir also schmecken thermomtx

Die inneren Werte zdhlen: Neben Eiweil3
und Ballaststoffen bringt die schwarze
Bohne auch Eisen, Zink, Magnesium und
Vitamine wie z. B. Folsdure mit sich.

L

Avocado (Hass) Limette

:

schwarze Bohnen Tabasco® Chipotle Sauce

@

Tortilla-Wraps Gewlirzmischung
"HelloMexico"
geriebener Cheddar Siikartoffel
}
vorw. festk. Kartoffeln griiner Chili
Tomate Koriander
' . ‘
Petersilie rote Zwiebel



Wasche
Unterhitze (
und eine

GEHT'S

OFENGEMUSE BACKEN

Ungeschalte Kartoffeln und SiiBkartoffeln
in diinne Scheiben schneiden. Rote Zwiebel
abziehen und die Halfte davon in Spalten
schneiden. Kartoffel-, StiRkartoffelscheiben
und Zwiebelspalten auf einem mit Backpapier
belegten Backblech verteilen.

Mit Gewiirzmischung, Salz” und Pfeffer
wiirzen, mit Olivendl” vermischen und fiir
25 Min. backen.

Wahrenddessen mit der Zubereitung fortfahren.

AVOCADOCREME ZUBEREITEN
Chili (scharf!) halbieren, entkernen,
Chilihalften in 2 cm grolRe Stiicke schneiden,
mit Koriander in den Mixtopf geben,
3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und mit dem Spatel
nach unten schieben.

Avocado halbieren, Stein entfernen,
Fruchtfleisch herauslosen und mit

5 g Limettensaft, Tabasco® Sauce, Salz

und Pfeffer” in den Mixtopf zugeben,

10 Sek./Stufe 5 zu einer Créme piirieren und
in eine kleine Schiissel umfiillen.

und

ab und tupfe die mit

Umluft) vor. Neben dem Thermomix® bendtigst Du

FUR DIE TOMATENSALSA
Koriander und Petersilie getrennt
voneinanderin ca. 2 cm groRe Stiicke
schneiden. Petersilie und restliche
Zwiebelhilfte in den Mixtopf geben,
5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und mit dem Spatel
nach unten schieben.

Die Halfte der Limette auspressen.

Tomate vierteln und mit 5 g Limettensaft,
Salz” und Pfeffer” in den Mixtopf

zugeben, 4 Sek./Stufe 4,5 zerkleinern und in
eine kleine Schissel umfillen.

QUESADILLAS & NACHOS
Bohnenmusauf eine Halfte des Tortilla-
Wraps streichen und Avocadocréme
auf die andere geben. Gebackene
SiiBkartoffelscheiben und Zwiebelspalten
auf das Bohnenmus geben, etwas Cheddar
darauf verteilen und zuklappen.
Y TIPP: Verwende nur die Hdilfte des
Cheddars, der Rest wird noch bendtigt.

Mit den restlichen Tortillas genauso verfahren.
Quesadillas 3 - 4 Min. backen, bis der Kase
geschmolzen ist.

trocken. Heize den auf

Ober-/
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FUR DAS BOHNENMUS
Schwarze Bohnen durch den Gareinsatz
abgieffen und mit kaltem Wasser abspiilen.

Die Hilfte der Bohnen, 5 g Limettensaft,

Salz" und Pfeffer “ in den Mixtopf geben,

und 5 Sek./Stufe 6 plrieren. Mit dem

Spatel nach unten schieben, nochmals

5 Sek./Stufe 6 zu einer Créme piirieren und in
eine kleine Schissel umfillen.

Mixtopf spiilen und trocknen.

FERTIGSTELLEN

Restliche Bohnen und restlichen Cheddar :
auf die gebackenen Kartoffelscheiben geben
und ebenfalls backen, bis der Kase verlauft.

Quesadillas auf Teller verteilen,
Kartoffelnachos dazu anrichten und mit
restlicher Tomatensalsa, Avocadocréme und
Limettenspalten genielRen.

ZUTATEN

vorw. festk. Kartoffeln 2 3 4
: SuRkartoffel 1 1
* rote Zwiebel 1 1 2

i Gewdiirzmischung 26 3g ag

: "HelloMexico"
Koriander/Petersilie 10g 15g 20g
© Limette 27 | 1 1 2
: Tomate L | 1 1 2
schwarze Bohnen 1 1% 2
Avocado 1 1 2
Tabasco® Chipotle Sauce = 3,6ml  54ml  7,2ml
Tortilla-Wraps 2 3 4
geriebener Cheddar 100g = 150g = 200g
griiner Chili £5 | 1 1 2
DURCHSCHNITTLICHE
: NAHRWERTE PRO
Brennwert 526 kJ/126 kcal - 4130 kJ/987 kcal
: [rew 5g 38g
- davon ges. Fettsauren 2g 15g
Kohlenhydrate l4ag 111g
- davon Zucker 2g 18¢g
© EiweiR 5g 39g

,  Ballaststoffe 3g 27g

| Salz 0g 3g
ALLERGENE
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* Wir lieben Feedback! Ruf uns an oder schreib uns:

: DE +49(0)30224030459 | kundenservice@hellofresh.de
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: 2018|KW35(7 o



