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Superfix: Huevos Rancheros mit Mais In Mexiko ist dieses Gericht ein Klassiker und wird gerne zum Friihstiick genossen. Wir

finden: Es schmeckt einfach zu jeder Tageszeit kostlich! Auf einem wiirzigen
dazu Guacamole und Tortillachips Bohnenragout mit Paprika und Mais servierst du ein Spiegelei, als Begleiter leckere

Guacamole und knusprig gebackene Tortillachips. {Buen provecho!
@ unter 20min y 2 Portionen



Was du von uns bekommst

+ 1 Paprika

- 1 rote Zwiebel

+ 1 Tomate

+ 2 Knoblauchzehen

-+ 1 Pck. mexikanische
Gewdrzmischung

- 1 Dose schwarze Bio-Bohnen

1. Gemiise schneiden 2. Gemiise braten 3. Bohnen zugeben
- 1 Dose Mais
* 200g pa55|.erte Tomaten Den Backofen auf 210°C (190°C Umluft) Die Paprika, die Zwiebeln und den Die Bohnen und den Mais in einem Sieb
+ 1 Pck. Tortillas 2 . . . : Lo . . . .
o vorheizen. Die Paprika vierteln, entkernen Knoblauch in einer mittelgroBen Pfanne mit  abtropfen lassen und mit den passierten

2 B'O'E'?r und in diinne Steifen schneiden. Die 1EL Olivendl, 1TL Gewiirzmischung und Tomaten zum Gemiise in die Pfanne geben.
+ 10g Koriander Zwiebel schilen, halbieren und in diinne 1 Prise Salz bei mittlerer Hitze 2-3Min. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, das Gemiise
+ 1 Pck. Guacamole Streifen schneiden. Die Tomate vierteln, anbraten, bis die Zwiebeln weich sind. zum Kochen bringen und ca. 5Min. bei
Was du zu Hause benétigst entkernen und. das Fruchtfleisch in dunTe mlttlc.erer Hitze kc.)-chel.n lassen. Mit der

Salz und Ploff Streifen schneiden. Den Knoblauch schalen restlichen Gewiirzmischung nach
" >azund Fetier und fein wirfeln oder reiben. Geschmack sowie Salz und Pfeffer wirzen.
+ Olivendl
- Essig
Kiichenutensilien
+ Backofen

+ Backblech und Backpapier
- 2 mittelgroBe Pfannen
- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuse vor der

Zubereitung grindlich zu waschen, < p ;
4. Tortillachips backen 5. Eier braten 6. Salsa zubereiten

insbesondere griines Blattgemiise und

Salate.

Kochtipp 4 Tortillas in Dreiecke schneiden, auf einem In einer weiteren mittelgrof3en Pfanne Die Korianderblatter abzupfen und fein

Die iibrigen Tortillas kénnen eingefroren mit Backpapier ausgelegten Backblech mit 1EL Olivendl bei mittlerer Hitze erwarmen. schneiden. Ca. % des Korianders mit den

warde, 2EL Olivendl sowie Salz und Pfeffer nach Die Eier aufbrechen, in das warme Ol gleiten  Tomaten, '2EL Essig und 1 Prise Salz
Geschmack vermengen und in 7-8Min. zu lassen und in 3-4Min. zu Spiegeleiern vermengen. Das Bohnengemiise mit den

Allergene knusprigen Tortillachips backen. braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Spiegeleiern, der Guacamole, der Salsa

Eier (1), Gluten (2). Kann Spuren von

anderen Allergenen enthalten und den Tortillachips anrichten, mit dem

restlichen Koriander garnieren und

N&hrwertangaben pro Portion .
servieren.

Energie 93%kcal, Fett 52.7g,
Kohlenhydrate 84.3g, Eiwei3 26.5g

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning
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