- Grune Walnuss Tacos aus Korea

(o
WALNUTS
®

Nahrwertangaben (pro Portion/Stlick)

Energie: 430 kcal/ 1800 kJ
Eiweil: 109 Fett: 30 g
Kohlenhydrate: 29 g

Zubereitung:

1.

2.

Kalifornische Walnlsse hacken und mit Tacogewdlrz, Kreuzkimmel,
Paprika und Knoblauchpulver mischen.

Pilze putzen, kleinschneiden und in 2 Essléffel heiBem Ol so lange
braten, bis sie weich sind. Mit Salz wirzen. Walnusse unterrthren.

. Zwiebeln schalen und fein hacken. Koriander waschen,

trockenschitteln und grob hacken. Beides mit restlichem Ol,
Limettensaft, Salz und Pfeffer vermischen. Tomaten in Streifen
schneiden Salatblatter waschen, trockenschutteln und zerzupfen.
Mozzarella raspeln.

. Tortillas in einer trockenen Pfanne von beiden Seiten erhitzen.

Vorbereitete Zutaten auf die Tortillas verteilen.

Zutaten fiir 4 Portionen :

75 g kalifornische Walnusse
1 TL Tacogewdlrz
> TL gemahlener Kreuzkimmel
Y. TL EdelsuR-Paprika
% TL Knoblauchpulver
50 g Shiitake Pilze
4 EL Olivendl
Salz
2 Zwiebeln
% Bund Koriander
Saft von ¥ Limette
Pfeffer
75 g eingelegte getrocknete Tomaten
50 g Eisbergsalat
100 g Mozarella
4 Tortillas (4 40 g)

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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