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Quesadillas mit kasiger Rinderhackfleischfillung
dazu Pico de Gallo und Joghurt-Topping

One-Pot-Gericht 25 — 35 Minuten - 777 kcal - Tag 2 kochen
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Wasche Gemise und Krauter ab.

Basiszutaten aus Deiner Ku

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

Kochutensilien

1 groRe Schiissel und 1 grofRe Pfanne

2P 3P 4P
Weizentortillas 15) 2 3** 4
Rinderhackfleisch 200g 300g 400g
Tomate NL | ES | BE | PL| MA 2 3 4
Tomatenmark 35g 52,5g** 70g
rote Zwiebel DE 1 2 2
Gewiirzmischung ,Hello
Piri-Piri« 48 6g 8g
junger Gouda, gerieben 7) 50g 75g 100g
Koriander/Petersilie glatt 10g 10g 10g
Limette, gewachst | MX| 1 1 2
PE|VN|CO|GT
Naturjoghurt 7) 75g 100g 150g

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

1009 Ca 70
Brennwert 697 kJ/167 kcal 3251 kJ/777 kcal
Fett 109¢g 50,6 g
- davon ges. Fettsauren 44¢g 206¢g
Kohlenhydrate 99g 46,1g
- davon Zucker 25g 118¢g
Eiweil 75¢ 349¢g
Salz 0,53g 245g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
natirlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktanderungen
abweichen kénnen. Malgeblich sind allein die Nahrwertinformationen
auf den Produktverpackungen.

Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 15) Weizen

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
Ursprungslander: DE: Deutschland NL: Niederlande ES: Spanien

BE: Belgien PL: Polen MA: Marokko BR: Brasilien MX: Mexiko PE: Peru
VN: Vietnam CO: Kolumbien GT: Guatemala

Zwiebel halbieren und drei Viertel in feine Streifen
schneiden. Restliche Zwiebel fein wiirfeln.

Limette vierteln.
Tomate fein wiirfeln.

Petersilien- und Korianderblatter grob hacken.

Pfanne auswischen und erneut 1 EL [1,5 EL | 2 EL] O1*
bei mittlerer Hitze darin erhitzen.

Einen Tortillafladen hineinlegen und mit der Hélfte
[einem Drittel | einem Viertel] vom Kése bestreuen.
Wenn der Kase zu schmelzen beginnt, die Halfte

[ein Drittel | ein Viertel] der Fiillung dariiber verteilen,
die andere Halfte darliber klappen, sodass ein
Halbmond entsteht. Quesadilla 1 - 2 Min. goldbraun
anbraten, vorsichtig wenden und erneut 1 - 2 Min.
braten.

In einer groflen Schiissel Zwiebelwiirfel, Tomaten,
Krduter, Saft von 1[2 | 2] Limettenviertel, 1 EL

[1,5 EL | 2 EL] Olivenél*, Salz*, Pfeffer* und eine Prise
Zucker* zu einer Salsa vermengen.
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Quesadilla aus der Pfanne nehmen, auf einen Teller

legen und mit den restlichen Fladen genauso verfahren.

Du kannst die Quesadillas mit einem sauberen
Handtuch abdecken, so bleiben sie schén warm.

Fertige Quesadillas dritteln.

In einer groRen Pfanne 1 EL [1,5 EL | 2 EL] O1* erhitzen.
Rinderhackfleisch darin 2 Min. scharf anbraten.
Zwiebelstreifen hinzugeben und weitere 2 - 3 Min.
anbraten.

Tomatenmark und ,Hello Piri-Piri“ hinzugeben und
30 Sek. mit anschwitzen.

Pfanneninhalt mit 50 m([75 ml | 100 ml] Wasser*
abléschen und kurz einkdcheln lassen. Mit Salz* und
Pfeffer* abschmecken.

Aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen.

Quesadilla auf Teller verteilen, mit dem Joghurt und
der Salsa toppen und mit restlichen Limettenspalten
servieren.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




