Tacos mit gerosteter
sichkartoffel § BLumenleohl

Zubereitungszeit: 45 Minuten
qrundmenge: 4 Tacos
Mengenplanung: 1-2 Tacos/Person +Salat

Zutaten Fillung:
o 350 g Blumenkohl
o 250 g sSichkartoffel
e 140 g Kidneybohnen, Dose
e = EL Olivensl
e 1 EL Chilipulver
o 1 TL Kreuzkitmumelpulver
e 1 TL Paprikapulver, geriiuchert
e 1/2 TL Knoblauchpulver
o 1/2TL Oregano
o 1/2TL Salz

Zutaten Chipotle-Cashew-Creme:

* 40 g Cashewkerne, gerbstet §
ungesalzen

o 1 Knoblauchzehe

e 100 g Burger Style Chipotle
Sauce von Kithine

e 1/2TL CMLLLPML\/CY

e 1/2 TL Poprikapulver, gerduchert

o 1/2TL Kreuzkivmmelpulver

e 1/4TL Salz

o 50 ml Wasser

Zuberettung:

Zukaten Avocado-Pliree:
o 1 Avocado

o 1 Limette
e Salz
Sonstiges:

e 4 Mals-Tortillas, 20 cm

o grobe Schitssel mit Deckel
e Zitruspresse

o Plirierstab

o gof. Korlanderblitter

1. Backofen auf 220° Celsius Ober-/Unterhitze oder gribte Grillstufe vorheizen.

Backblech mit Backpapier belegen

2. Blumenkohl in kleine Risschen schneiden. Sichleartoffel schilen wnol witfeln

(1x1 )

2. Gewiuze und OL in elne grobe Schiissel mit Deckel geben wnd mischen. Kartoffel §
Blumenkohl hinzugeben. Deckel sehlieben wnd durch Schitteln alles gut

durchmischen

4. Gemiise auf dem Backblech verteilen und tm Ofen 15 Minuten backen.
Anschliebend wenden wnd nochmals ca. 10 Minuten backen

©

10.
11.

Kidneybohnen kurz vor Ende der Backzeit in einer kleinen Pfanne ohne O
erhitzen

W der Zwischenzelt die Avocado aus der Schale Lssen und entieernen. Limette
auspressen

Avocado mit elner Gabel zevdriicken und mit Limettensaft und Salz abschmecken
Zutaten fir die Chipotle-Cashew-Creme in ein hohes Gefirh geben wndl pitrieren
Tortillas tn elner Pfanune mit Ol von belden Seiten visten, bis sie die gewinsehte
Briune haben. Mit einem feuchten Tuch bedecken, damit sie nicht austrocknen
Avocado-Piiree auf den Tortillas verstreichen und Gemiise davauf verteilen
Chipotle-Cashew-Creme darauf verteilen, gof. mit Korlanderblittern delorieren
und divelet servieren



