MARLEY SPOON

RS Deftiger Chorizo-Bohnen-Eintopf

auf fluffigem Couscous

@ ca. 25min % 2 Portionen

Tomatige Sauce, herzhafte Bohnen und wiirziges Fleisch - na, wer erkennt das Gericht
wieder? Wer jetzt "Chili con carne" sagt, liegt eigentlich gar nicht so falsch - wir haben
den beliebten Klassiker allerdings kréftig abgewandelt: Anstelle von Hackfleisch landet
herzhafte Chorizo im Topf, und statt feuriger Chili sorgt gerduchertes Paprikapulver fir
ein feines Aroma. Das Ergebnis schmeckt unveradndert: einfach fantastisch!



Was du von uns bekommst

+ 1 griine Paprika

- 1 Knoblauchzehe

- 200g Chorizo, gewdirfelt 2

1 Pck. gerduchertes
Paprikapulver

- 1 Dose Bio-Kidneybohnen

« 2509 Kirschtomaten

+ 150g Bio-Vollkorncouscous !

Was du zu Hause benétigst
+ ¥4TL Honig

- Salz und Pfeffer

+ Olivendl

Kiichenutensilien
« kleiner Topf mit Deckel
« mittelgroBer Topf mit Deckel

- Messbecher
- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemiise und
Salate.

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

N&ihrwertangaben pro Portion
Energie 923kcal, Fett 35.1g,
Kohlenhydrate 99.5g, EiweiB 43.2g

1. Zutaten anbraten

Die Paprika vierteln, entkernen und in 2-
3cm groBe Wiirfel schneiden. Den
Knoblauch schélen und grob wirfeln. Die
Paprika, die Chorizo und den Knoblauch in
einem mittelgroBen Topf mit 1EL Olivendl
bei mittlerer Hitze ca. 2Min. anbraten, dann
die Y2 des Paprikapulvers unterriihren und
ca. TMin. weiterbraten.

4. Eintopf kécheln

Einen GroBteil der Tomaten mit einer Gabel
oder einem Kochléffel etwas zerquestschen,

sodass sie aufplatzen (siehe auch Schritt 6).

Den Eintopf offen ca. 8Min. weiterkdcheln
lassen, bis er eindickt.

2. Eintopf ansetzen

Die Bohnen in ein Sieb geben und
abspulen. Die Bohnen, die Tomaten, 150ml|
Wasser und 1 kréftige Prise Salz zur Paprika
und Chorizo in den Topf geben, unterrihren
und abgedeckt ca. 4Min. kdcheln lassen.

5. Abschmecken & servieren

Den Eintopf mit 2TL Honig sowie mehr Salz
und Pfeffer abschmecken und auf dem
Couscous servieren.

3. Couscous garen

Wé&hrenddessen in einem kleinen Topf
300ml leicht gesalzenes Wasser zum Kochen
bringen. Den Topf vom Herd nehmen, den
Couscous in das kochende Wasser riihren
und abgedeckt 6-8Min. quellen lassen, dann
mit einer Gabel auflockern.
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6. Dickes Ding

Wir lieben Eintdpfe, die richtig schon
dickflissig sind - du auch? Wenn ja, dann
kannst du neben den Kirschtomaten auch ein
paar der Bohnen zerquetschen, bevor du
den Eintopf einkdcheln l3sst - die in den
Bohnen enthaltene Stérke sorgt dafir, dass
die Kochflussigkeit gebunden wird und sorgt
fur die typisch sédmige Eintopf-Konsistenz.

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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