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Mexikanischer Eintopf mit Krauter-Feta
und Mais, dazu knusprige Tortillas

Oh, wir sind Fans dieses kostlichen Eintopfes aus Mais und Paprika! Nicht nur hat die
Suppe eine wunderbar feine Schérfe, sondern sie ist dank des cremig-weichen Fetakéses
und der knusprigen Tortillachips auch eine wohltuende und abwechslungsreiche
@ 20-30min % 3-4 Personen

Mahlzeit. Genau das Richtige, wenn drauBen stiirmische Winde pfeifen und du es dir zum
Feierabend gemdtlich machen mochtest!




Was du von uns bekommst

+ 1 Karotte

« 2 Stangensellerie ?

« 1 Zwiebel

» 3 Dosen Mais

+ 2 Knoblauchzehen

« 1 Packchen gerduchertes
Paprikapulver

« 2 Packchen
Gemusebrihgewdirz

+ 1 Packung Tortillas !

« 1 Packchen scharfe Gewdirz-
Bliten-Mischung

« 109 frischer Koriander

+ 1 Lauchzwiebel

« 1 unbehandelte Limette

« 1 Packung Fetakéase 7

Was du zu Hause benétigst

« Salz und schwarzer Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien

- Backofen

« Backblech und Backpapier
« groBer Kochtopf

+ Stabmixer

- Sparschéler

« Messbecher

- Kichenreibe

- Sieb

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

Allergene

Gluten (1), Milch (7), Sellerie (9). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

Nihrwertangaben pro Portion
Energie 622kcal, Fett 27.5g,
Kohlenhydrate 72.8g, Eiweif3 18.2g

1. Gemiise schneiden

Den Backofen auf 180°C Umluft (200°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Karotte
schélen und in diinne Scheiben schneiden.
Den Sellerie ebenfalls in diinne Scheiben
schneiden. Die Zwiebel schalen, halbieren
und fein wirfeln. Den Mais in einem Sieb
abtropfen lassen.

Die Tortillas in Dreiecke schneiden und auf
einem mit Backpapier ausgelegten
Backblech mit 1EL Olivendl sowie 1 Prise Salz
und Pfeffer vermengen. Je nach GroéBe des
Backblechs ggf. zwei Bleche verwenden. Die

Tortillastiicke 5-8Min. im Ofen goldbraun

und knusprig backen. Tipp: Wer mag, kann
die Tortillachips mit 1 Prise
Gewiirzmischung verfeinern.

2. Gemiise anbraten

Die Karotten, den Sellerie und die
Zwiebeln in einem groBen Topf mit 1-2EL
Olivendl und 1 Prise Salz bei mittlerer Hitze
2-3Min. anbraten. Den Knoblauch schilen
und fein wirfeln, dann mit dem Mais und
der 1/2 des gerducherten Paprikapulvers
ebenfalls in den Topf geben und 3-4Min.
mitbraten.

5. Garnitur vorbereiten

Den Koriander samt Stéangeln grob
schneiden. Die Lauchzwiebel in feine Ringe
schneiden. Die Limettenschale abreiben,
dann die Limette halbieren und auspressen.
Den Feta mit den Fingern zerkriimeln und
mit dem Koriander, den Lauchzwiebeln,
1TL Limettenabrieb und 1EL Limettensaft
vermengen. Mit 1 Prise Gewiirzmischung
abschmecken.

3. Eintopf kochen

Das Briihgewiirz unterriihren und das
Gemiise mit 1,5L heiBem Wasser abldschen.
Die Flussigkeit unter gelegentlichem Rihren
aufkochen lassen, dann den Eintopf ca.
10Min. kécheln lassen, bis das Gemiise gar
ist.

6. Eintopf fertigstellen

Den Eintopf mit einem Stabmixer purieren,
dabei ggf. etwas mehr heiBes Wasser
dazugeben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Tipp: Wer mag, kann den
Eintopf noch mit 1EL Butter verfeinern. Den
Eintopf mit dem Krauter-Feta anrichten und
mit den Tortillachips servieren.

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. @& v #marleyspooning
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