BURRITOS

MITVEGANEM HACK UND ROSTGEMUSE

® 40 Min.

¥y mittel

Zubereitungszeit Aufwand
+ 15 Min. Wartezeit
+ 20 Min. Backzeit

Zutaten fir: 4 Portionen

Fir die Burritos:
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Food for Future Veganes Hack
Paprikapulver, edelsuR
Cayennepfeffer
Tomatenmark

Food for Future Paprika-Kicher-
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Tortillafladen

Fir die Guacamole:
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Avocados
Knoblauchzehe
Olivenol
Zitronensaft
Salz

Pfeffer
Chiliflocken

Zubereitung:

Reis nach Packungsanweisung in Salzwasser
garen. Inzwischen Zwiebel schalen, fein wiirfeln.
Kidneybohnen und Mais abgieRen und abtrop-
fen lassen. Hilfte OLin einer Pfanne erhitzen,
Hack darin anbraten. Zwiebel, Bohnen und Mais
2-3 Min. mitbraten. Mit Salz, Paprikapulver und
Cayennepfeffer wiirzen. Tomatenmark und Auf-
strich mit 60 ml Wasser unterriihren, alles ca. 5
Min. kocheln lassen, beiseitestellen und abkih-
len lassen.

Ofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Bohnen waschen und putzen, Mohre schalen,

in 2-3 mm dicke Scheiben schneiden, mit den
Bohnen in Salzwasser bissfest blanchieren, ab-
schrecken und abtropfen lassen. Paprika wa-
schen, putzen, in Streifen schneiden. Gemuse mit
tibrigem Ol mischen und auf einem mit Back-
papier belegten Blech im heif3en Ofen 15-20
Min. rosten. Inzwischen Avocados halbieren,
entkernen und das Fruchtfleisch in einer Schissel
zerdrucken. Knoblauch schalen und dazupressen.
Olivenol und Zitronensaft unterrihren, alles mit
Salz, Pfeffer und Chiliflocken abschmecken.

Tortillas kurz im Ofen erwarmen, mit Rostgem-
se, Reis und Hack fiillen, dabei ringsum einen
Rand (ca. 3 cm) frei lassen. Rechte und linke
Seite nach innen einschlagen und zu Burritos
aufrollen. Nach Belieben halbieren. Guacamole
dazureichen.



