) MEXIKANISCHER RINDERTOPF =

Q.\[iL/ . mit Prinzessbohnen und Créme fraiche

HELLO PRINZESSBOHNEN

Prinzessbohnen stecken voller wertvoller
Aminosduren und Vitamine, die gut
fiir Deine Gesundheit sind. Der griine
EiweiBlieferant schmeckt also nicht nur gut,
sondern ist obendrein auch noch ein echtes
gesundbheitliches Multitalent.

O

rote Zwiebel Knoblauchzehe

rote Paprika Kartoffeln
Prinzessbohnen Rindergeschnetzeltes

Gewiirzmischung gehackte Tomaten

Creme fraiche

/ . @ P Dieses Gericht schmeckt nicht nur wunderbar aromatisch, es kommt obendrein auch mit nur zwei
e ¢ Utensilien aus: Du brauchst lediglich den Thermomix® und eine grof3e Schiissel - das ist alles! So
! Stufe1 L,Tizzml‘jn”,’n"’t‘aues sparst Du Dir den Abwasch und kannst ganz entspannt einen Film auf der Couch ansehen, in Deinem
o ¢ Lieblingsbuch schmokern oder zum Sport gehen. Lass Dir dieses proteinreiche, glutenfreie und

. . ‘ N
ballaststoffreiche Gericht schmecken thermomx



Wasche und ab und tupfe das mit trocken. Neben dem Thermomix® benétigst Du

. Entdecke den mexikanischen Rindertopf mit Prinzessbohnen. Z U I A I E N
- : % § 1

rote Zwiebel
Knoblauchzehe 1
rote Paprika 1
festk. Kartoffeln 500g
Prinzessbohnen 100g
Rindergeschnetzeltes 280g
Gewdlirzmischung ,Mexican 2g
Allrounder®
gehackte Tomaten 1Dose
. .. Creme fraiche 758
ZWIEBEL DUNSTEN KARTOFFELN & GEMUSE FLEISCH VORBEREITEN 51", Salz* Paffer
Rote Zwiebel und Knoblauch abziehen, Kartoffeln schalen, in ca. 2 cm grofRe Rindergeschnetzeltes, 50 g Wasser, ’ ’
Zwiebel halbieren. Knoblauch und Stlicke schneiden und in den Varoma- gehackte Tomaten, Salz, Pfeffer und : R
Zwiebelhilften in den Mixtopf geben und Behalter geben. Paprika halbieren, nach Belieben Gewiirzmischung in den [y eihthienonabundesbleibtetwasbrig. =~
5 Sek./Stufe 5 zerkleinern. 10 g Ol zugeben Kerngehause entfernen und Paprikahélften Mixtopf geben. i sicher, dass Du die Mengen an die Sicherheitsregelungen des
und 3 Min./120 °C/Stufe 1 andiinsten. in ca. 2 cm groRe Stiicke schneiden. Enden o (hemombnas
der Prinzessbohnen abschneiden, dann | DURCHSCHNITTLICHE

Bohnen je nach Grofe halbieren oder dritteln. ;I

Paprika- und Bohnenstiicke in den Varoma- Brennwert £ 297 kJ/T1 keal : 2520 kJ/603 keal
Einlegeboden geben, diesen einsetzen und : Fett : 3g 21g
Varoma verschlielRen. * —davon ges. Fettsduren 2g 11g
= Kohlenhydrate . 8g 62g
-davon Zucker 3g 20g
Eiweil3 58 42g
Ballaststoffe 2g 12g
Salz lg lg
ALLERGENE

Milch 15) kann Spuren von Allergenen enthalten

. (Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und
méglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)

: URSPRUNGSLANDER

China, Niederlande, Neuseeland
GAREN GARPROBE DURCHFUHREN ANRICHTEN
Varoma aufsetzen und Varoma absetzen. Varoma-Deckel Gemiise und Kartoffeln in eine grole
25 Min./Varoma/&§3/Stufe 1 kochen. Mit Salz vorsichtig abnehmen, mit einer Gabel Schissel geben, mexikanischen Rindertopf
und Pfeffer kraftig abschmecken. kontrollieren, ob die Bohnen und Kartoffeln zugeben, alles vermengen, mit einem Klecks
bissfest sind und nach Bedarf Créme fraiche toppen und genielien.

5 - 7 Min./Varoma/$3/Stufe 1 weitergaren,
dafiir den Varoma wieder verschlieRen

und aufsetzen. W K1 svetorreshoe

: Wirlieben Feedback! Ruf uns an oder schreib uns:

: DE +49(0)30224 030459 | kundenservice@hellofresh.de
* AT +43(0)1253006406 | kundenservice@hellofresh.at

Diese Rezeptkarte ist recycelbar und FSC®-zertifiziert (FSC®-C129012).
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