7" HELLO
FRESH

Fajita Chicken Style mit Sriracha & Tomaten-Salsa
Gericht verursacht 50% weniger CO2e durch Zutaten

Vegan Klimaheld Thermomix kocht - 660 kcal - Tag 3 kochen

vegane Filetstlicke Weizentortillas
Héahnchen-Art

O

gelbe Paprika Gewdlirzmischung

»Hello Fiesta“

Salatherz (Romana) Sriracha Sauce

@ @

Knoblauchzehe

rote Zwiebel

m ﬂ - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natdurlicher
Geschmack

- Ohne hinzugefiigte Glutamate

thermomix
£ 20[20|25] Min. @ 25[25]30] Min.



Wasche das Gemiise ab.

Basiszutaten
Olivendl*, Salz*, Pfeffer*, Essig*, Ol*

Kochutensilien

Thermomix®, 1 kleine Schiissel, 2 grof3e Schiisseln und
1 grolRe Pfanne

5 \u

op ap p Zwiebel abziehen und halbieren. Knoblauch abziehen, in den Mixtopf geben, Paprika halbieren, Kerne und Strunk entfernen und

vegane Filetstiicke 20g 00g  400g Tomate halbieren und Strunk entfernen. 3 Shek./SltufefslTerkleinern und in eine groRe Paprikahalften in 0,5 cm dicke Streifen schneiden.
Hahnchen-Art 11) 15 . Schiissel umfiillen. ,,Hello Fiesta“, Sriracha Sauce ; z ; ; i
Hahnchen 1:'3) ) . b 6 Die Hélfte der Zwiebel, Tomate und 5 g [5 g | 10 g] b Belioben (Ach:un + scharfl) und L EL Restliche Zwiebel in Streifen schneiden.
gelbe Paprika NL | ES 1 2 2 oOlivendl*, Salz* und Pfeffer* in den Mixtopf geben L *g i 10g[15 g| 20 g] 61*, Paprika, Zwiebel, Salz* und
Gewiirzmischung ,Hello . L . [1,5 EL | 2 EL] Olivendl* zum Knoblauch geben und i -

. ” 6g 8g 12¢g und 4 Sek./Stufe 8 zerkleinern. Salsa in eine kleine . . . . . Pfeffer* in den Mixtopf geben und
Fiesta . N vermischen. Vegane Filetstiicke darin marinieren. . N .
Salatherz (Romana) DE 1 1,5%* 2 Schiissel umfiillen. 12 Min./100 °C/&%/Stufe 1 diinsten.
SRR SEVEE oml | 6wl | ol Mixtopf spiilen und trocknen. Wahrenddessen fortfahren.
Tomate NL | ES | MA 1 2 2
Knoblauchzehe ES 1 1 2
rote Zwiebel DE | NL | EG 1 1 2

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

el o 809
Brennwert 580 kJ/139 kcal 2759 kJ/660 kcal
Fett 535g 2545¢g
- davon ges. Fettsauren 092g 436¢g
Kohlenhydrate 1521g 72,34g
- davon Zucker 2,56g 12,15g -
Eiweil 6,73g 32,01g A -
Salz 0,759 g 3,610g

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

Allergene: 11) Soja 15) Weizen

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und mdglichen Heize den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze In einer groflen Pfanne 1 EL [1,5 EL | 2 EL] Olivenol* Paprikagemiise, Filetstreifen und Salat auf die
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!) o A . . . o . . .
. (180 °C Umluft) vor. bei mittlerer Hitze erhitzen. Vegane Filetstiicke Tortillas verteilen, mit Tomaten-Salsa toppen und
Ursprungslédnder: DE: Deutschland NL: Niederlande EG: Agypten . . . .
ES: Spanien MA: Marokko Romanasalat halbieren, Strunk entfernen und in dazugeben und 4 -5 Min. braten, bis sie bréunen. geniefen.
1 cm breite Streifen schneiden. Salatstreifen in Tortillafladen auf einem Backblech verteilen und

einer grofRen Schiissel mit 1 TL [1,5 TL | 2 TL] Essig*, im Ofen 3 - 4 Min. backen, bis sie heil sind.
Salz* und Pfeffer* mischen.

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