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ﬂ leichter Genuss O Veggie

MAISBRATLINGE MIT MEXIKANISCHEM SALAT,

dazu Kartoffelspalten und Koriander-Limetten-Dip

Mit diesem frischen Gericht kannst Du richtig sommerlich genieRRen! Die leckeren Bratlinge mit Mais
bereitest Duim Handumdrehen zu und der mexikanische Salat holt Dich dank knackiger Paprika

und fruchtigem Dressing mit Limette aus jeglichen Stimmungstiefs. Mit einem cremigen Koriander-
Limetten-Dip und Kartoffelspalten aus dem Backofen macht Dich unser Gericht dann auch lange satt
und zufrieden!
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Ob Samen oder Blétter, dieses Kraut ist von
oben bis unten essbar und erfreut sich auch
bei uns groBBer Beliebtheit.
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Kartoffeln Joghurt
Koriander Petersilie
Pflicksalat Knoblauchzehe
e e )
Rz
Gewdlrzmischung Mais
,,Helyo“ .
Frihlingszwiebel geriebener Hartkase
Weizenmehl rote Paprika
Limette Mayonnaise



Wasche und ab.
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ZUTATEN

Kartoffeln 600g 900g 1.200g
Gewtirzmischung ,,HelloMexico“ 4g 6g 8g
e g N Knoblauchzehe 1 2 2
! > ‘\ Limette &R | 1 1 2
1 “ o Mais 194g 2658 398¢g
: Koriander/Petersilie 20g 20g 20g
d X Friihlingszwiebel DE | 1 1 2
i : rote Paprika BE | 1 il(goR): 2
Mayonnaise 40ml  60ml = 80ml
KARTOFFELWEDGES SCHNEIDEN KLEINE VORBEREITUNGEN DIP UND DRESSING ZUBEREITEN T 75g  100g 150g
Hei_ze den auf Ober-/ Knoblauch abziehen und fein hacken. 2 [3| 4] Limettenspalten in einer groflen geriebener Hartkdise 20g 30g a0g
Unterhitze ( Umluft) vor. Limette heiR abwaschen und Schale fein Schiissel auspressen und mit der Halfte der T — e e 60
Ungeschélte Kartoffeln in Spalten (Wedges) abreiben. Limette in Spalten schneiden. Mayonnaise, der Hilfte des Knoblauchs Pfliicksalat 75 : mog 150 :
schneiden. Kartoffelwedges auf einem mit Mais in einem Sieb abtropfen lassen und mit und 2 EL [5 EL | 1 EL] Olivendl' zu einem (Oliven-)OL* fiir Schritt 1und 5 :jel EL jelk EL je2 Egl_
Backpapier belegten Backblech verteilen, kalt.em Wasser abspult?f]. Dressing verriihren. Mit Salz* und Pfeffer Olivendl* fiir Schritt 3 WEL | %EL | 1EL
mit 1EL[12 EL |2 EL] O betréufeln, mit der Koriander und Petersilie getrennt abschmecken. Paprikastreifen hinzugeben ier* 2) fiir Schri E—— )
Halfte der Gewiirzmischung vermischen voneinenader fein hacken. und marinieren lassen. ?:l; Pfi;;c o TP

WeiRen und griinen Teil der Frithlingszwiebel
getrennt voneinander in diinne

Ringe schneiden.

Paprika halbieren, Kerngehduse entfernen
und Paprikahalften in Streifen schneiden.

und salzen* und pfeffern*. Auf der mittleren
Schiene im Backofen 20 - 25 Min. backen, bis
die Wedges innen weich und auRen knusprig
braun sind.

In einer kleinen Schiissel gehackten Koriander :
mit Joghurt, Limettenabrieb und restlicher ~ :
Mayonnaise verriihren. Mit Salz* und

Pfeffer abschmecken.

Gut, im Haus zu haben.
Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig.

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

(Berechnet auf Grundlage der
angegebenen Ausgangszutaten.)

Brennwert 417 KJ/100 kcal - 3.040 KJ/727 kcal
Fett 4g 30g
- davon ges. Fettsauren lg 4g
Kohlenhydrate 12g 89¢g
- davon Zucker 3g 20g
Eiweil} 3g 18g
Salz 1lg lg

. Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natirlicher Schwankungen und kurzfristiger

: Produktédnderungen abweichen kdnnen. Mafgeblich sind allein
: die Ndhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.
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MAISBRATLINGE ANBRATEN

MAISBRATLINGE MIXEN

: ALLERGENE

ANRICHTEN Eier 4) Senf 5) Milch

Salat, Petersilie und griine

Glutenhaltiges Getreide

. (Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und

In einem hohen Rihrgefal Mais,
restlichen Knoblauch, Hartkése, weiRe
Friihlingszwiebelringe, Weizenmehl,
restliche Gewiirzmischungund 1 [2 | 2] Ei
mit einem Pirierstab zu einem feinen Piiree
verarbeiten. Mit Salz* und Pfeffer* wiirzen.

In einer groflen Pfanne LEL [15 EL |2 EL]
OU erhitzen. Mit einem Essloffel 8 [12 |
16] Portionen Maismisschung hineingeben
und ein bisschen abflachen. Bratlinge von
beiden Seiten ca. 3 Min. goldbraun backen.
Y& TIPP: Die Bratlinge nicht zu friih wenden,
eventuell noch etwas Ol* nachgieRen.

+  moglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)

Friihlingszwiebelringe unter den
Paprikasalat heben und auf Teller verteilen,
Maisbratlinge und Kartoffelspalten

dazu anrichten. Mit Koriander-
Limetten-Dip betraufeln und mit
Limettenspalten geniefRen.

: URSPRUNGSLANDER

Spanien Brasilien Mexiko Deutschla
Italien Belgien Niederlande

ﬁ u #HelloFreshDE
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