MARLEY SPOON

Du sollst jeden Tag einen Regenbogen essen. Soll heiBen: Je bunter, je besser! Kein

Bohnen-Mais-Chili mit Guacamole den o .
Problem mit diesem leckeren Chili, das seine farbenfrohen Zutaten so

appetitanregend prasentiert, dass es dir und deinen Lieben gar nicht schwerfallen

wird, sofort zum Loffel zu greifen, kaum hast du es serviert. Das Bohnenchili wird mit

@ 30-40min % 2 Personen eingelegten Zwiebeln, Mais und Koriander belegt und mit Guacamole, Salsa und
Tortillachips serviert.

mit eingelegten Zwiebeln und Tortillachips




Was du von uns bekommst

- 2 rote Zwiebeln

« 2 Knoblauchzehen

+ 1 Tomate

- 1 unbehandelte Limette

+ 1 rote Paprika

« 1 Péckchen mexikanische
Gewdlrzmischung

+ 1 Packung Sojasauce "¢

- 1 Dose Tomatenmark

- 1 Dose Bohnen-Mix

+ 1 Dose Mais

» 1 Becher Guacamole

+ 1 Packung Tortillas !

+ 10g frischer Koriander

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und schwarzer Pfeffer

» Zucker

- Olivenal

- Essig

Kiichenutensilien

- Backofen

- Backblech und Backpapier
- groBe Pfanne

+ Messbecher

+ Kiichenreibe

. Zitronenpresse

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere grines Blattgemuse
und Salate.

Allergene
Gluten (1), Sojabohnen (6). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 905kcal, Fett 39.4g,
Kohlenhydrate 101.0g, Eiweil3 25.8g

1. Zutaten vorbereiten

Die Zwiebeln schilen, 1 Zwiebel fein
wirfeln, die zweite Zwiebel in feine Ringe
schneiden. Den Knoblauch schélen und
fein wirfeln. Die Tomate grob wirfeln. Die
Limette abreiben und halbieren, eine
Hélfte in Spalten schneiden, den Rest
auspressen. 2EL heiBes Wasser mit 1EL
Essig, 1/2TL Salz und Zucker verrihren.

4. Dips zubereiten

Die Guacamole nach Geschmack mit dem
Limettenabrieb und -saft, 1 Prise
Gewiirzmischung sowie Salz und Pfeffer
verfeinern. Die Tomaten mit den
restlichen Zwiebeln, dem restlichen
Knoblauch, 1-2EL Olivendl sowie Salz,
Pfeffer und 1 Prise Zucker verriihren.

2. Chili ansetzen

Die Zwiebelringe in dem Essigwasser
einlegen. Den Ofen auf 180°C Umluft
(200°C Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die
1/2 der Zwiebelwiirfel in einer groBen
Pfanne mit 1EL Olivendl bei mittlerer Hitze
3-4Min. anbraten. Die Paprika entkernen,
in Wirfel schneiden und mit der 1/2 des
Knoblauchs, 1TL Gewiirzmischung, 1/2TL
Zucker und der Sojasauce dazugeben und
ca. TMin. mitbraten.

4 Tortillas Gbereinander legen und in
lange, diinne Dreiecke schneiden. Mit 1TL
Olivendl, 1 Prise Gewiirzmischung und
Salz vermengen, auf einem mit Backpapier
ausgelegten Backblech verteilen und 5-
8Min. im Ofen knusprig backen. Tipp: Wer
mag, kann auch mehr Tortillas verwenden.

3. Chili kochen

Das Tomatenmark unterriihren und mit
200m| Wasser sowie den Bohnen samt
Fliissigkeit abloschen. Das Chili ca. 10Min.
bei mittlerer Hitze kocheln lassen, dabei
gelegentlich umrihren. 1EL Mais fur die
Garnitur aufbewahren, den restlichen
Mais unter das Chili riihren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

6. Koriander schneiden

Die Korianderblatter abzupfen und grob
schneiden. Die Zwiebelringe abgiel3en.
Das Chili auf tiefe Teller oder Schalen
verteilen, mit dem Koriander, dem
restlichen Mais und den Zwiebelringen
garnieren und mit den Tortillaschips und
Dips servieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Schau dir das Rezeptin deinem Konto auf marleyspoon.de an. @ry #marleyspooning
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