Recept geschikt voor: 4 personen | Moeilijkheid: @ W
Voorbereidingstijd: 10 min | Bereidingstijd: 10 min | Totale bereiding: 20 min

Bertyn producten: Veggie Hack

Bron: bertyn.eu | Chef: Serge Restiau | © Serge Restiau

Seitanhack Mexicano: Seitanhack in der
mexikanischen Kuche

Ingredienten

e 1 grolRe Zwiebel

1 - 2 Essloffel rotes Palmdl extra vergine (Amanprana)
1 Essloffel Adapto Botanico-mix (Amanprana)
1 Essloffel gemahlener Kimmel

Eine Prise Fleur de sel

2 Veggie Hack

1 rote Paprika

1 grune Paprika

e 4 Tomaten

* 4 Knoblauchzehen

e 1 Bund frischer Koriander



https://www.bertyn.eu/de/produkt/veggie-hack/
https://www.bertyn.eu/de/rezept/mexikanisch-vegetarisches-hack-mexicano/
https://www.bertyn.eu/de/author/
https://www.amanprana.eu/de/lebensmittel/rotes-palmol/
https://www.amanprana.eu/de/lebensmittel/krautermischungen/
https://www.amanprana.eu/de/lebensmittel/fleur-de-sel/

Bereiding
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Schneide die Zwiebel in Ringe und brate sie goldgelb in rotem Palmal.

Flge die Gewurzmischung, das Kimmelpulver und Fleur de Sel hinzu und lasse alles 1
Minute schmoren.

Hack aus der Packung nehmen und mit der Hand auflockern.

Die Paprikas in Streifen schneiden.

FUge sie an die Krauter in der Pfanne hinzu.

Lasse alles gut durchbraten, wahrend du standig rihrst. Das dauert ungefahr 5 Minuten.
Schneide die Tomaten in jeweils acht Stucke und hacke den Knoblauch fein.

Gib sie zum Seitan und den Krautern und lass alles unter einem Deckel gar schmoren.
Dekoriere die Mahlzeit mit viel frischem Koriander und serviere sie mit Tacos und
Guacamole.



