Garden SENSATIONAL FASCHIERTES TACOS MIT GUACAMOLE

Gourmet

ZUTATEN

300 g Garden Gourmet Sensational
Faschiertes

2 Avocados

1 Tomate

1 Knoblauchzehe

Salz und Pfeffer

2 Limetten

150 g Kirschtomaten

250 g Kidneybohnen aus der Dose
140 g Maiskorner aus der Dose

1 Gramm Eisbergsalat

1 Bund frischer Koriander

1 Beutel mexikanische Taco-
Gewiirzmischung

2 EL Olivendl
1 Pkg. Taco Schalen (12 Stiick)
1 Glas Tomatensalsa

125 ml pflanzliches Créme fraiche oder
veganer Sauerrahm

7 & W
?ITJ 4 PORTIONEN . 30 MIN MITTEL

Wie ware es mit mega leckeren Tacos ohne Fleisch? Probiert unsere veganen
Sensational Faschiertes Tacos mit Guacamole!

ZUBEREITUNGSEMPFEHLUNG

1. Zubereitung Guacamole:
Fiir die Guacamole die Avocados halbieren und den Kern entfernen. Das Fleisch aus der
Schale l6ffeln und mit einer Gabel fein hacken. Die Tomate in Wiirfel schneiden.
Den Knoblauch schilen, fein hacken und mit den Tomatenwiirfeln in die zerdriickten
Avocados mischen. Mit Salz, Pfeffer und reichlich Limettensaft abschmecken.

2. Zubereitung Taco-Fiillung:
Die Kirschtomaten vierteln. Die Kidneybohnen und Maiskdrner abtropfen lassen und in eine
Schiissel geben. Den Salat in diinne Streifen schneiden. Ein paar Korianderzweige grob
hacken und zur Kidneybohnen-Mais-Mischung hinzufiigen.
Das Sensational Faschiertes in heiRem Ol in einer Pfanne braten und (mit einer Gabel)
umriihren. Die Taco-Gewiirzmischung wahrend des Bratens zugeben. Am Ende die
Kirschtomatenviertel und die Bohnen-Mais-Mischung zugeben und einige Minuten erhitzen.

3. Servieren der Tacos:
Die Taco-Shells mit ein paar Eisbergsalatstreifen fiillen. Etwas von der Mischung aus
Sensational Faschiertes, Bohnen und Mais darauf geben.
Die Tacos mit Guacamole, Salsa und Creme fraiche servieren.
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