MARLEY SPOON

Bu nter Chorizo_Bohnen_Einto pf Ein farbenfroh’er Eintopf aus deftiger Chorizo, frischer Paprikfa, wei[%en. Bohn'en 'und vielen
duftenden Krdutern schmeckt zu jeder Tages- und Jahresszeit vorziiglich, mit frischem Apfel
mit frischen Krdutern und Apfel kommt heute eine feine Frucht- und Sadurenote mit ins Spiel. Zum Auftunken des kostlichen

Suds gibt es knusprige Vollkornbrétchenscheiben. Guten Appetit!

@ 20-30min % 2 Portionen



Was du von uns bekommst
* 1 Zwiebel

* 1 Knoblauchzehe

* 1 Paprika

+ 1 Apfel

* 10g Petersilie & Rosmarin

* 100g Chorizo, gewtrfelt ?

* 1 Dose gehackte Tomaten

* 1 Dose weiBe Bio-Bohnen

¢ 1 Pck. Hihnerbrihgewirz

* 1 Vollkornbaguettebrotchen '3

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und Pfeffer
+ Olivendl

Kiichenutensilien

- Backofen
+ Backblech und Backpapier
- mittelgroBer Topf

Vergiss nicht, das Gemiise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene
Gluten (1), Milch (2), Sesamsamen (3).
Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

Nihrwertangaben pro Portion
Energie 750kcal, Fett 32.4g,
Kohlenhydrate 76.9g, Eiwei3 31.4g

1. Zwiebel schneiden

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. Die Zwiebel schilen und in feine
Wirfel schneiden. Den Knoblauch schilen
und ebenfalls fein wirfeln.

4. Eintopf ansetzen

Die Zwiebeln, die Paprika, die Apfel und die
Chorizo in einem mittelgroBen Topf mit

1EL Olivendl bei mittlerer Hitze 2-3Min.
anbraten. Den Knoblauch unterriihren und
mit den gehackten Tomaten und den
Bohnen samt Fliissigkeit abloschen. Das
Briihgewiirz einrihren und den Eintopf

ca. 5Min. sanft kdcheln lassen. Bei Bedarf
etwas Wasser hinzugeben.

2. Paprika schneiden

Die Paprika vierteln, entkernen und in ca. Tcm
kleine Stlicke schneiden. Den Apfel ebenfalls
vierteln, vom Kerngehduse befreien und in

ca. Tcm kleine Stlicke schneiden.

5. Brotchen aufbacken

Das Brétchen aufschneiden und die
Schnittflachen mit 1EL Olivendl betraufeln. Die
Brétchenhilften auf einem mit Backpapier
ausgelegten Backblech 4-5Min. im Ofen
knusprig aufbacken. AnschlieBend in ca. 2cm
dicke, schrage Scheiben schneiden.

3. Krauter schneiden

Die Petersilie samt Stiangeln fein hacken. Die
Rosmarinnadeln von den Sténgeln zupfen
und fein schneiden.

6. Eintopf abschmecken

Den Eintopf mit den Krdutern nach
Geschmack verfeinern und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Mit den
Brétchenscheiben servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - &ndere 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. @a v #marleyspooning



