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• 
1 Teelö昀昀

el O
livenöl

• 
1 Teelö昀昀

el Chilipulver 
• 

1/2 Teelö昀昀
el Kreuzküm

m
el

• 
1/2 Teelö昀昀

el Paprika
• 

Salz und Pfe昀昀
er nach G

eschm
ack

• 
8 kleine M

aistortillas 
• 

1 Tasse gehackter grüner Kohl oder Salat
• 

1 reife Avocado, in Scheiben geschnitten 
• 

1/4 Tasse gehackte frische Korianderblätter 
• 

Saft einer Lim
ette  

Z
ubereitung

Zubereitung:

1
. 

D
ie G

arnelen in einer Schüssel m
it O

livenöl, Chilipulver, 
Kreuzküm

m
el, Paprika, Salz und Pfe昀昀

er verm
engen und 

für ca. 10 M
inuten m

arinieren lassen.
2

. 
”CATCH

CAP-Pfannenspritzschutz” auf eine passende 
Pfanne (28cm

) legen. Bei m
ittlerer H

itze erhitzen und die 
m

arinierten G
arnelen darin braten, bis sie gar sind und 

eine leichte Bräunung bekom
m

en.
3

. 
D

ie M
aistortillas in der Pfanne erw

ärm
en, bis sie w

eich 
und 昀氀exibel sind.

4
. 

Jede Tortilla m
it den gebratenen G

arnelen belegen.
5

. 
D

en gehackten grünen Kohl oder Salat, die Avocadoschei-
ben und die gehackten Korianderblätter auf die G

arnelen 
le

g
e

n
.

6
. 

D
en Lim

ettensaft über die Tacos träufeln.
7

. 
D

ie Tacos zusam
m

enklappen und sofort serviere
n

.
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