Mexican vegan Pulled Sandwich
mit Guacamole & Salsa Roja, dazu Susskartoffelchips

25 — 35 Minuten - 1034 kcal - Tag 5 kochen
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Reibekase aus Saland Jalapefo

Avocado Tomaten

O @

Aioli Limette, gewachst

Koriander

Siisskartoffel Gewiirzmischung
»Hello Fiesta“
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Ciabatta-Brot Planted veganes Pulled in
BBQ-Marinade

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe

- Ohne kiinstliche Aromen
Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche das Gemiise und die Krauter.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

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

Kochutensilien

1 Backblech mit Backpapier, 1 Gemuseraffel,
2 grosse Schiissel, 1 grosse Bratpfanne, und 1 kleine Schiissel

2P 4P
Reibekése aus Saland 7) 1x 50g 1x  100g
Jalapefio 1x 30g 2x 30g
Avocado 2x  l44g  4x  l44g
Tomaten 1x 100g 2x 100g
Aioli 8) 9) 1x 20g 1x 40g
Limette, gewachst 1x 75g 2x 75g
Koriander 1x 10g*™* 1x 10g
Ketchup 10) 1x 25g 1x 50g
Stisskartoffel 1x 300g 1x 600g
(F;iz\;vtua[‘zmlschung »Hello 53 4g 2x 4g
Ciabatta-Brot 15) 1x 250g 2x 250g

Planted veganes Pulled in
BBQ-Marinade 9) 15) Ix jZhg| 2z | 20
**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas (ibrig

100g @.’ES%"@

Brennuer o1 ke 1034 kel
Fett 59g 405¢g

- davon ges. Fettsauren 09¢g 63g
Kohlenhydrate 176¢g 1206 g

- davon Zucker 43g 296¢g
Eiweiss 6g 413g
Salz 0.62¢g 424¢g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
natirlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktéanderungen
abweichen kdnnen. Massgeblich sind allein die Ndhrwertinformationen
auf den Produktverpackungen.

Allergene: 7) Milch (einschliesslich Laktose) 8) Eier 9) Senf 10) Sellerie
15) Weizen

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

—

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

Erhitze 50 ml[100 ml] Wasser im Wasserkocher.

Limette vierteln.

Jalapefios nach Belieben entkernen (Achtung: scharf!) und in feine Streifen schneiden.

In einer kleinen Schiissel 50 ml [100 ml] heisses Wasser*, Saft von 2 [4] Limettenvierteln,
0.5 TL[1 TL] Salz* und 0.5 TL [1 TL] Zucker* vermengen.

Jalapefios hinzugeben und bis zum Ende des Rezeptes marinieren lassen.

Siisskartoffel in 0.5 cm Scheiben schneiden.

In einer grossen Schiissel Siisskartoffelscheiben mit 1 EL [2 EL] O1*, drei Viertel vom
»Hello Fiesta“, Salz* und Pfeffer* vermengen.

Siisskartoffelscheiben auf einem mit Backpapier belegten Backblech verteilen und im Ofen
25-30 Min. backen.

Koriander mit Stielen fein hacken.

Avocados halbieren, entkernen und das Fruchtfleisch mit der Halfte vom Koriander, Saft von
1[2] Limettenviertel und Aioli in eine grosse Schiissel geben und mithilfe einer Gabel zu einer
Guacamole verarbeiten. Mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.

Du liebst HelloFresh?

Deine Freunde sicher auch! Lade sie jetzt
liber den QR Code oder (iber
http://www.hellofresh.ch/freunde ein!




