
Weitere Rezepte findet ihr unter 
www.vegan-taste-week.de

Zubereitung
Den Reis nach Packungsanleitung kochen. Die Zwiebeln würfeln und in etwas Pflanzenöl anbraten. 
Nun ggf. das vegane Hack anbraten. Die Paprika würfeln und dann kurz in der Pfanne mitbraten. 
Die Kidneybohnen samt Flüssigkeit in die Pfanne geben und verkochen lassen. Mit dem Paprika-
pulver kräftig würzen und den Mais und Oregano hinzugeben. Alles verrühren und nach Geschmack 
salzen und pfeffern.

Für die Guacamole die Tomate und den geschälten Knoblauch sehr fein hacken und die Avocado 
mit einer Gabel zu einer stückigen bis cremigen Masse verarbeiten. Tomate, Knoblauch und Zitro-
nensaft unterrühren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Tortillawraps erwärmen, mit den Zutaten befüllen und rollen.

Tipp
Wer es ein bisschen schärfer mag, kann noch Chilisoße oder Jalapeños hinzufügen.

•	 200 g Reis

•	 2 kleine Zwiebeln

•	 200 g vegane Hackfleischalternative (optional)

•	 1 große Paprikaschote

•	 1 Dose Kidneybohnen oder schwarze Bohnen

•	 1/2 Dose Mais

•	 1 Avocado

•	 1 Tomate

•	 1 Knoblauchzehe

•	 1 TL Zitronensaft (optional)

•	 4 Tortillawraps

•	 4 Salatblätter

•	 100 g veganer Streukäse (optional)

•	 1 EL Paprikapulver

•	 1 EL getrockneter Oregano

•	 Salz, Pfeffer

Burritos mit Guacamole

#weltvegantag2019
Probier's pflanzlich!
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Zutaten für 4 Burritos
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