7 HELLO
FRESH

Vegan Carnitas: Pulled Portobello Tacos

mit Limetten-Mayonnaise und Avocado

Vegan 25 — 35 Minuten - 879 kcal - Tag 3 kochen

Weizentortillas Portobello-Pilze
_;ﬂ
Avocado Salatherz (Romana)
Tomate Limette, vegan
rote Zwiebel rote Chilischote
lO
vegane Mayonnaise Ketchup

Gewiirzmischung Gemﬂsebrﬁhpulver
»Hello Fiesta“

a g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche Gemise und Krauter ab.

*Basiszutaten aus Deiner Kiiche

Pfeffer*, Zucker*, O*, Salz*, Wasser*

Kochutensilien

1 Gemiisereibe, 1 grofle Schiissel, 1 grofte Pfanne und
1 kleine Schiissel

2P 3P 4P
Weizentortillas 15) 200g 300g 400g
Portobello-Pilze 4 6 8
]Aglgcado MX | MA | PE | KE 1 5 5
Salatherz (Romana) 1 1 2
Tomate NL | ES | MA 1 1 2
|L:In3e|t\tl(le‘i vegan BR | MX | ES 1 1 1
rote Zwiebel DE | NL | EG 1 1 2
rote Chilischote NL | ES | MA 1 1 2
vegane Mayonnaise 50g 75g 100g
Ketchup 10) 50g 75g 100g
(Fsii\gltgtzmlschung,,Hello 28 4g 4g
Gemiisebriihpulver 10) 4g 6g 8g

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

100g aB10Y
Brennwert 573 kJ/137 kcal 3680 kJ/879 kcal
Fett 86¢g 553g
- davon ges. Fettsauren 1lg 6,48
Kohlenhydrate 11,8¢g 7568
- davon Zucker 27¢g 176g
Eiweil} 31g 19,7¢g
Salz 0,57¢g 3,64g

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

Allergene: 10) Sellerie 15) Weizen

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

Ursprungslédnder: DE: Deutschland MX: Mexiko MA: Marokko PE: Peru
KE: Kenia ES: Spanien NL: Niederlande BR: Brasilien CO: Kolumbien
VN: Vietnam EG: Agypten

Zwiebel fein wiirfeln.
Tomate in 1 cm Wiirfel schneiden.

Romanasalat in sehr feine Streifen schneiden.

Limette heilt abwaschen, 1 TL [1,5 TL| 2 TL] der Schale

fein abreiben. Limette in 4 Spalten schneiden.

Portobellopilze grob mit der Gabel zerrupfen oder in

feine Streifen schneiden.
In einer groflen Pfanne 2 EL [3 EL | 4 EL] Ol erhitzen.

Portobello Pilze und restliche Zwiebel darin 6 - 8 Min.

scharf anbraten.

Wahrenddessen Avocado halbieren und in diinne
Streifen schneiden.

Chilischote léngs halbieren, entkernen
(Achtung: scharf!) und in feine Streifen schneiden.

Chilischote

In einer grofen Schussel Saft von 1[1,5 2]
Limettenspalte mit 1 EL [1,5 EL | 2 EL] 8%, Salz* und
Pfeffer* zu einem Dressing verriihren.

Ein Viertel der Zwiebelwiirfel hinzugeben und
unterrihren.

Salatstreifen und Tomatenwiirfel hinzufligen, aber
noch nicht umriihren.

In die grofRe Pfanne Ketchup, ,Hello Fiesta“ und
1TL[1,5TL|2TL] Zucker* geben und 1 weitere Min.
anbraten.

Mit 100 ml [150 ml | 200 ml] Wasser* abldschen,
Gemiisebriihe zugeben und 1 weitere Min. anbraten,
bis die SoBe eingedickt ist. Mit Salz* und Pfeffer*
abschmecken.

Geh behutsam bei der Dosierung um, da unsere Chilischote im Schdrfegrad variieren kann. Gegen Capsaicin, den
scharfen Wirkstoff in Chilischoten, helfen fettlosliche Lebensmittel wie Milch und Kdse.

In einer kleinen Schiissel vegane Mayonnaise,
Limettenabrieb, 1 Prise Zucker*, 1 EL [1,5 EL | 2 EL]

Wasser*, Salz* und Pfeffer* zu einem Dip verriihren.

Wenn der Dip noch zu dickfliissig ist, kannst Du
teeloffelweise Wasser* hinzugeben.

Tacos in der Mikrowelle oder in einer Pfanne 30 Sek.
erwarmen.

Salat mit dem Dressing vermengen.

Fiillungen und Toppings auf die Tacos verteilen, mit
Dip betrdufeln 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




