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Blumenkohl Fajitas mit Avocadocreme

dazu Paprika, Koriander und Limette

~—

Viel Gemlse wenig Vorbgr'eitung Vegetarisch 35+ 45 Minuten - 758 keal - Tag 5 kochen
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Weizentortillas

Avocado

©

rote Zwiebel *

Limette, gewachst

%

Petersilie glatt

Gewiirzmischung
+Hello Fiesta®

Blumenkohl

Paprika multicalor

&

Knoblauchzehe

Koriander

Q

Sahnejoghurt, Bio

a e, - Ohnekinstliche Farbstoffe
- Ohne kinstliche Aromen

Natdrlicher /' ohne hinzugefigte Glutamate

Geschmack




Los geht's

Wasche Gemiise, Obst und Krauter ab.

ten aus Deiner Kiiche

Ol*, salz*, Pfeffer*
hutensilien

1 Backblech mit Backpapier und 1 grofte Schiissel

Zutaten 2 — 4 Personen .
2P 3P 4p

. Weizentortillas 15) 200g 300g 400g
Blumenkohl DE | NL | ES 1 1 2
Avocado MX | MA | PE | KE
LES ika multicolor NL | BE ) - -

'aprika multicolor

ES 1 il 2
rote Zwiebel DE | NL | EG 1 1 2
Knoblauchzehe ES 1. 2 2
Limette, gewachst BR | MX | 1 1 1
ES|CO|VN
Koriander/Petersilie glatt 10g 10g 10g
Sahnejoghurt, Bio 7) 100g 150g 200g
Gewiirzmischung ,Hello
Fiesta“ 48 6g 8g

a

- A
**Beachte die bendtigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas (ibrig J

Durchschnittliche

Nahrwerte pro

(Berechnet aul Grundlage der angegebenen Ausgangszutaten.)
100g (020%'%"9)

Brennwert 454 kd/108 kcal 3170 kJ/758 keal

Fett 1 568 393g

- davon ges. Fettsduren 12g ) 83g

Kohlenhydrate 108g 75.2¢

- davon Zucker 27g 186g

Eiweill 3lg 216g

Salz ! 031g 2,18g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktanderungen
abweichen kbnnen, MaRgeblich sind allein die Nahrwertinformationen
auf den Produktverpackungen.

Allergene: T) Milch (einschlielich Laktose) 15) Weizen

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

Ursprungsldnder: DE: Deutschland MX: Mexike MA: Marokko PE: Peru
KE: Kenia ES: Spanien BR: Brasilien CO: Kolymbien VN: Vietnam

NL: Niederlande BE: Belgien EG: Agypten

Gemuse schneiden -
Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze
(200 °C Umluft) vor.

Blumenkohl in mundgerechte Réschen schneiden.

Zwiebel halbieren und in Streifen schneiden.
Knoblauch fein hacken., K

Fir die Avocadocreme i

Petersilien- und Korianderblatter zusammen fein
hacken.

Avocado halbieren, entkernen und das Fruchtfleischin

eine groRe Schissel geben.

Halfte vom Joghurt, Hilfte der gehackten Krauter,
Saftvon 1|1, SJ 2] Limettenspalte dazu geben und
alles mithilfe einer Gabel fein zerdriickerr, Mit Salz* und
Pfeffer* abschmecken.

Gemuse beif;kén

Blumenkohl, Zwiebel und Knoblauch auf einem mit

. Backpapier belegten Backblech verteilen und mit

,Hello Fiesta", 1 EL [1,5EL |2 EL] 61*,0,25 TL
[0,35 TL| 0,5 TL] Salz* und Pfeffer* veimengen. Im

Ofen 20 - 25 Min. backen, bis der Blumenkohl weich ist.

Inzwischen mit dem Rezept fortfahren.
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Tortillas erwarmen

Tortlllas die letzten 2 Min. der Gemiise-Garzeit mit in
den Ofen geben und erwédrmen.

i
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Paprika schneiden '

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

.

Limette in 6 Spalten schneiden. =

Anrichten

Tortillas mit Avocadocreme bestreichen, mit
Ofengemufe und Paprlkastrelfen beiegen und auf
Tellern anrichten.

Restlichen Joghurt und restliche Krduter dariiber
verteilen und mit restlichen Limettenspalten geniefen.
Guten Af:‘)petit! ‘

Fiir mehr Essensfreun)de:
Lade Deine Freunde jetzt mit einem frischen .
Finstiegsrabatt von mind. 54,99 € ein!

 http://www.hellofresh.de/freunde




