Griechische Tacos mit Kichererbsen und Zaziki

dazu schwarze Oliven und Hirtenkase

Vegetarisch Viel Gemuse Thermomix hilft - 882 kcal - Tag 5 kochen

i
- Ohne kiinstliche Farbstoffe i e - 7 ¥ ; dart ) rote Paprika
- Ohne kiinstliche Aromen :

Natirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

Kichererbsen

Gurke Tomate
Friihlingszwiebel Knoblauchzehe

¢
o

Zitrone, gewachst Ketchup

Sahnejoghurt Oliven, schwarz ohne Stein

®

Hirtenkase Gewiirzmischung
»Hello Buon Appetito*

thermomix
£ 25[25]30] Min. @ 30[30]35] Min.

Gut im Haus zu haben
Salz*, Pfeffer*, O1*, Olivendl*
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Wasche das Gemiise ab.

Thermomix®, 1 Backblech mit Backpapier,
2 grofe Schiisseln und 1 kleine Schiissel

2P 3P 4P
Tortilla-Wraps (klein) 15) 8 12 16
rote Paprika DE 1 2 2
rote Zwiebel DE | NL | EG 1 2 2
Kichererbsen 1 1,5%* 2
Gurke NL | BE| GR | ES 1 1 2
Tomate DE 1 2 2
Frihlingszwiebel DE 1 1 2
Knoblauchzehe ES 1 2 3
Zitrone, gewachst UY | RS | 1 1 5
ES|AR|TR
Ketchup 10) 17ml 34ml 34ml
Sahnejoghurt 7) 100g  250g 300g
Oliven, schwarz ohne Stein 50g 0g 100g
Hirtenkase 7) 100g 150g 200g
Covimmicupg:felo  6g o5 12
Olivendl*, Ol* Angaben im Text

Salz*, Pfeffer*
*Gut, im Haus zu haben
**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas (ibrig

nach Geschmack

100g (c?ggng)
Brennwert 445 kJ/106 kcal 3690 kJ/882 kcal
Fett 417g 3451g
- davon ges. Fettsauren 1,09g 9,03g
Kohlenhydrate 11,50¢g 95,24 ¢
- davon Zucker 2,70g 2233g
Eiweild 457g 37,89¢g
Salz 0,625¢g 5176g

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

Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 10) Sellerie 15) Weizen
(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und moglichen
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
Ursprungslander: DE: Deutschland UY: Uruguay RS: Serbien

ES: Spanien AR: Argentinien TR: Tiirkei EG: Agypten

NL: Niederlande BE: Belgien GR: Griechenland
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Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze
(200 °C Umluft) vor.

Kichererbsen durch den Gareinsatz abgieften und
mit kaltem Wasser spiilen.

Paprika halbieren, entkernen und in 2 cm groRRe
Wiirfel schneiden.

Zwiebel abziehen, halbieren und in 1 cm breite
Spalten schneiden.

Gemiise auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
geben, mit Gewiirzmischung ,Hello Buon
Appetito“, Salz*, Pfeffer* und 1 EL[1,5 EL | 2 EL]
Olivenol* mischen und 15 - 20 Min. backen, bis das
Gemiise weich ist.

Knoblauch abziehen, in den Mixtopf geben, 3 Sek./
Stufe 8 zerkleinern und mit dem Spatel nach unten
schieben.

Enden der Gurke abschneiden, Gurke halbieren
und eine Halfte in grobe Stilicke schneiden.
Gurkenstiicke und etwas Salz* in den Mixtopf
zugeben und 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern.

Gareinsatz in eine grof3e Schissel stellen und
zerkleinerten Gurke-Knoblauch-Mix in den
Gareinsatz geben.

Schissel zur Seite stellen und mit dem Rezept
fortfahren.

Zitrone in 6 [6 | 12] Spalten schneiden.

In einer weiteren groflen Schiissel Saftvon 2 [3 | 4]
Zitronenspalten mit 1 EL [1,5EL |2 EL] ol salz*
und Pfeffer* verriihren.

Restliche Gurke langs halbieren, mit einem Loffel
die Kerne herauskratzen und Gurke in diinne
Halbmonde schneiden.

Tomate vierteln, Strunk entfernen und
Tomatenviertelin grobe Wiirfel schneiden.
Gurkenhalbmonde und Tomatenwiirfel in die
grofRe Schissel geben.

Weilen und griinen Teil der Friihlingszwiebel
getrennt voneinander in diinne Ringe schneiden.

Oliven halbieren.

Zwei Drittel des Hirtenkases mit den Handen in die
Schissel zum Tomaten-Gurken-Salat broseln.

Oliven und weiBe Friihlingszwiebelringe zugeben
und vermengen.

Mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.

Restlichen Hirtenkase, Ketchup und 2 EL
[3 EL | 4 EL] Sahnejoghurt in den Mixtopf geben und
10 Sek./Stufe 4 vermischen.

Zerkleinerten Gurke-Knoblauch-Mix gut
ausdriicken und Mix in eine kleine Schiissel geben.
Restlichen Joghurt, Salz* und Pfeffer* zugeben
und unterheben.

Fir die letzten 3 Min. der Gemiise-Backzeit Tortilla-

Wraps auf das Gemiise legen und bis zum Ende
mitbacken.

Tortillas mit Ketchup-Hirtenkadse-Créme
bestreichen und mit Ofengemiise belegen.
Salat darauf verteilen.

Mit Zaziki und griinen Friihlingszwiebelringen
toppen und mit restlichen Zitronenspalten
geniellen.
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