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Tacos mit Avocado und
krossem Rosenkohl

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit

30min 30min Einfach

[utaten [uberertung

flir 4 Portionen

Rosenkohl, frisch 500 g d
Kiichenutensilien

Salz
Pfeffer, schwarz mittlere Schiissel, Backblech mit Backpapier, feine Reibe, Schneebesen
0l 4 EL
Bio Limetten 23t 1. Ofen auf 200 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Rosenkohl waschen, duBere unschone
Knoblauchzehen 1St Blatter und Strunk entfernen und halbieren. Auf einem Blech mit Backpapier Rosenkohl
Ingwer, frisch 10g mit Salz, Pfeffer und 2 EL Ol marinieren, verteilen und im Ofen ca. 20-25 Min. goldbraun
Erdnussbutter A EL und kross rosten. Rosenkohl hin und wieder wenden.
Sojasauce LEL _ _ i

, 2. Limetten waschen, halbieren und Saft auspressen. Knoblauch und Ingwer schalen
Sriracha-Sauce 1TL o . . . .

und fein in eine Schissel reiben. Erdnussbutter, Sojasauce, Sriracha-Sauce, 1 EL

Zucker Limettensaft und 2 EL Ol zugeben, mischen und so viel Wasser unterriihren, dass eine
Koriander, frisch 10g cremige Erdnusssauce entsteht. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
Erdnusskerne, gerostetund 4
gesalzen EL 3. Koriander waschen, trocken schiitteln, grobe Stiele entfernen und fein schneiden.
Avocado 1St Erdniisse grob hacken. Avocado halbieren, Kern entfernen und mit einem Loffel
Taco Shells 150 ¢ Fruchtfleisch aus der Schale losen. Avocadohalften in langliche Spalten schneiden, mit

etwas vom ibrigem Limettensaft betraufeln und salzen.

4. Rosenkohl aus dem Ofen nehmen. Taco Shells mit Gemiise, Avocado und
Erdnusssauce fiillen und mit Gbrigem Koriander und gehackten Erdniissen bestreuen.
Tacos mit krossem Rosenkohl und Avocado mit etwas vom restlichen Limettensaft
betraufelt servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 538 kcal
Kohlenhydrate A g
EiweiB 13g
Ballaststoffe 12¢g

Fette 36g



