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BLACK BEAN
TACOS MIT GANZ
VIEL SOSSE

G & Y

30 Minuten Einfach 3 Portionen
ZUTATEN
e 1 Dose Schwarze Bohnen (REWE Bio) e  Frischer Koriander
e 6 Tortillas (REWE Beste Wahl) e 1TL Kreuzkiimmel
e 2 Avocados e 1TL Paprikapulver
e 2 ganze Tomaten e Salz
* 1 Rote Zwiebel * Pfeffer

e 1-2 Limetten (oder 2 EL Limettensaft)

e Vegane Sour Cream (optional, REWE Bio +
vegan)

KOCHSCHRITTE

1. Schwarze Bohnen zubereiten:
Die Bohnen abtropfen lassen und in einer Pfanne mit etwas Ol erhitzen. Mit Kreuzkiimmel, Paprikapulver, Salz
und Pfeffer wiirzen und einige Minuten kocheln lassen, bis sie gut gewiirzt und warm sind.

2. Pico de Gallo zubereiten:
Tomaten, rote Zwiebel und Koriander fein hacken. Mit Limettensaft, Salz und Pfeffer in einer Schissel
vermengen.

3. Tacos zusammenstellen:

Die Tortillas in einer Pfanne oder im Ofen kurz erwdarmen. Mit den gewiirzten schwarzen Bohnen,
Avocadoscheiben und dem Pico de Gallo fiillen.

4. Servieren:
Nach Belieben mit veganer Sour Cream und frischen Korianderblattern garnieren.

Dir gefallen die Rezepte unserer Plant-Base? Dann lern die ganze Crew jetzt noch naher kennen! rewe.de/plantbase



http://www.rewe.de/plantbase

