7" HELLO Veganer Tex-Mex-Salat mit Guacamole
FRESH Gericht verursacht 50% weniger CO2e durch Zutaten

Klimaheld Vegan Thermomix kocht - 990 kcal - Tag 3 kochen

-_

- Ohne kiinstliche Farbstoffe Mais schwarze Bohnen

- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate . .
Geschmack " 4 :

\_

Worcester Sauce rote Chilischote
Gewiirzmischung Salatherz (Romana)
,Hello Fiesta“

vegane Mayonnaise Knoblauchzehe

Limette, ungewachst Avocado

Friihlingszwiebel Tortilla Chips

Tomate SutRkartoffel
A
thermomix
£ 20[20|25] Min. @ 30[35]40] Min.

Salz*, Pfeffer*, O1*



Wasche das Gemiise ab.

Thermomix®, 1 Backblech mit Backpapier,
1 kleine Schiissel, 1 Gemusereibe und 1 grofRe Schussel

2P 3P ap

Mais 1 1 1
schwarze Bohnen 1 1 2
Worcester Sauce 8ml 16ml 16ml
rote Chilischote NL | MA | ES 1 1 1
Gewdlirzmischung

»HelloFiesta“ 68 68 12g
Salatherz DE 1 2 2
vegane Mayonnaise 25¢g 50g 75g
Knoblauchzehe ES 1 1 2
Limette, ungewachst VN | 1 1 1
co

Avocado MX | CL | KE | ZW | 2 2 2
CO|MA|ES|IL|PE|DO

Friihlingszwiebel DE | EG | IT 1 2 2
Tortilla Chips 75g 150g 150g
Tomate DE 1 2 2
StiRkartoffel US | EG 1 1 1
o Angaben im Text

Salz*, Pfeffer* nach Geschmack

*Gut, im Haus zu haben
**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas iibrig

1009 T8y
Brennwert 536 kJ/128 kcal 4143 kJ/990 kcal
Fett 6,66 ¢ 51,42¢g
- davon ges. Fettsauren 095g 734g
Kohlenhydrate 12,38g 95,61¢g
- davon Zucker 3,06g 2361g
Eiweil} 317¢g 24,51¢g
Salz 0,367g 2,835g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produktanderungen abweichen kdnnen. MaRgeblich sind allein die
Néhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.
Allergene: Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und
moglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!

Ursprungslander: DE: Deutschland NL: Niederlande ES: Spanien
MA: Marokko MX: Mexiko CL: Chile KE: Kenia ZW: Simbabwe

€O: Kolumbien DO: Dominikanische Republik MA: Marokko

IL: Israel PE:Peru VN: Vietnam EG: Agypten IT: Italien

2022-W32

Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze
(200 °C Umluft) vor.

SiiBkartoffel in 2 cm groRe Wiirfel schneiden.
WeiRen und griinen Teil der Friihlingszwiebel
getrennt voneinander in feine Ringe schneiden.
Limette heil? abwaschen und Schale fein abreiben.
Limette vierteln.

Schwarze Bohnen und Mais durch den Varoma-
Behalter abgielen und mit kaltem Wasser spiilen.
Varoma verschlieRen.

Knoblauchzehe abziehen.

Griinen Chili (Achtung: scharf!) halbieren,
entkernen und Chiliin 1 cm groRe Stiicke
schneiden.

SiiBkartoffelwiirfel auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech geben, mit 1 EL [1,5 EL | 2 EL] O1* und
Salz* wiirzen und im Ofen fiir ca. 20 Min. backen.
Wahrenddessen Knoblauch, Chili und
Gewiirzmischung ,Hello Fiesta“ in den Mixtopf
geben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und mit dem
Spatel nach unten schieben.

WeiBe Friihlingszwiebelringe, 15 g [20 g | 30 g] O1*,
Salz* und Pfeffer* zugeben, 5 Min./120 °C/Stufe 1
dlinsten und fortfahren.

In einer groflen Schiissel Mayonnaise, Worcester
Sauce, 1 TL[1,5 TL |2 TL] Limettenabrieb, Saft von
1[1,5]| 2] Limettenspalte, 1 EL [1,5 EL | 2 EL] O1*,
Salz* und Pfeffer* miteinander verriihren.
Geduinstete Gewiirze aus dem Mixtopf zum
Dressing umfillen und vermengen.

Mixtopf spilen.

350 g Wasser* in den Mixtopf geben, Varoma
aufsetzen, 12 Min./Varoma/Stufe 1 garen und mit
dem Rezept fortfahren.

Avocado halbieren, Kern entfernen, das
Fruchtfleisch in eine kleine Schiissel geben und
mithilfe einer Gabel und mit dem Saftvon 1[1,5] 2]
Limettenspalte fein zerdriicken.

Den griinen Teil der Friihlingszwiebel, Salz* und
Pfeffer* zugeben und unterheben.

Chilischote

Salatherzen vierteln, Strunk entfernen und
Salatblatter in mundgerechte Streifen schneiden.

Tomate halbieren, Strunk entfernen und jede Halfte
in 4 Spalten schneiden.

Varoma abnehmen.

Bohnen-Mais-Mix, Tomatenspalten und
Salatstreifen zum Dressing in die grof3e Schiissel
geben und vorsichtig vermengen.

Salat mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.

Geh behutsam bei der Dosierung um, da unsere Chilischote im Schdrfegrad variieren kann. Gegen
Capsaicin, den scharfen Wirkstoff in Chilischoten, helfen fettlésliche Lebensmittel wie Milch und Kése.

Salat auf tiefen Tellern anrichten.

Die Halfte der Tortilla-Chips mit den Handen
darliberbréseln, SiiBkartoffelwiirfel daneben
anrichten.

Salat mit restlichen Chips und der Guacamole
genieRen.



