VEGANE QUESADILLAS MIT SUSSKARTOFFELN,
ROSTZWIEBELN UND AVOCADO-LIMETTEN-DIP

(¥) 30MIN (/ VEGAN &GLUTENFREI

ZUTATEN FUR & PERSONEN:

1 grofe Siisskartoffel 3 Vollgemiise Tortillas Rote Beete

4 EL Olivendl Geriebener Cheddar, Alternativ: SimplyV Vegane

1TL gerduchertes Paprikapulver (oder edelsii)  GenieBerscheiben wiirzig oder SimplyV Reibegenuss
1/2 TL scharfes Paprikapulver 1/2 Bund Petersilie

1/2 TL Koriander 11/2 Avocados

1TL Oregano 3 EL Creme fraiche (oder vegane Alternative)

Salz, Pfeffer abgeriebene Schale und Saft von 1 Limette

2 Iwiebeln 1/2 rote Chili

Mehl, Alternativ: Reismehl (glutenfrei) Salz, Pfeffer

150 ml Sonnenblumendl

LUBEREITUNG:

Ofen auf 220 Grad vorheizen. Siisskartoffel in etwas dickere Scheiben schneiden und auf einem mit Backpapier belegten
Backblech verteilen. Olivendl, beide Sorten Paprikapulver, Koriander, Oregano, Salz und Pfeffer vermischen und die
Siisskartoffelscheiben damit beidseitig einstreichen. SiiBkartoffeln im Ofen ca. 15 Minuten weich backen.

Zwiebeln in diinne Ringe schneiden und auf einer Schale verteilen. Mehl dariiber stauben und Zwiebeln leicht salzen.
Sonnenblumendl in einem Topf erhitzen. Einen Zwiebelring in das Ol tauchen und testen, ob es zu brutzeln beginnt.
Restliche Zwiebelringe portionsweise in dem heifen 0l goldbraun frittieren, dabei aufpassen, dass sie nicht zu dunkel
werden. Bei Bedarf die Hitze etwas runter schalten. Frittierte Zwiebelringe auf Kiichenpapier abtropfen lassen und
nochmals etwas salzen.

Je eine Halfte der Rote-Beete-Tortillas mit Cheddar, SiiBkartoffelscheiben, Rostzwiebeln und gehackter Petersilie
belegen und nochmals etwas Cheddar darauf verteilen. Die andere Halfte der Tortilla-Fladen iiber die Fiillung klappen.
Eine Pfanne erhitzen und die Quesadillas darin ohne Fett beidseitig anbraten, bis der Kase geschmolzen ist.
Wahrenddessen Avocado, Creme fraiche, Schale und Saft der Limette, Chili in feinen Ringen und etwas gehackte
Petersilie cremig piirieren. Dip mit Salz abschmecken.

Quesadillas vierteln und mit dem Avocado-Limetten-Dip und Petersilie bestreut servieren.
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