MARLEY SPOON

WeiBBes Paprika-Bohnen-Chili vegan

Unser Chili sin Carne, also ohne Fleisch, wird nicht nur unsere veganen Feinschmecker

beeindrucken: In dem nahrhaften Eintopf kécheln neben feinen Bohnen auch Paprika und
mit Guacamole und Tomatensalsa Mais in einem wirzigen Sud aus mexikanischen Gewirzen und frischen Korianderstéangeln.
Zwei grandiose Toppings sorgen fir zusatzliche Erheiterung der Geschmacksknospen: Wir

@ 30-40min % 2 Portionen

garnieren mit pikanter Tomatensalsa und cremiger Guacamole. Buen provecho!



Was du von uns bekommst

* 2 rote Zwiebeln

* 1 griine Paprika

* 2 Knoblauchzehen

* 10g Koriander

* 1 Pck. mexikanische
Gewdirzmischung

* 1 Pck. gerduchertes
Paprikapulver

* 1 Pck. GemuUsebrihgewrz
* 1 Dose weiBBe Bio-Bohnen
* 1 Dose Mais

* 1 Tomate

* 1 unbehandelte Limette

* 1 Pck. Guacamole

Was du zu Hause benétigst
- Salz und Pfeffer
+ Olivendl

Kiichenutensilien

+ mittelgroBer Topf
+ Messbecher

+ Kichenreibe

* Zitruspresse

- Sieb

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

Allergene
Kann Spuren von Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 57 Tkcal, Fett 27.3g,
Kohlenhydrate 54.9g, EiweiB 17.7g

1. Zwiebeln anbraten

Die Zwiebeln schélen, halbieren und fein
wirfeln. 2TL der Zwiebelwiirfel
beiseitestellen, die librigen Zwiebeln in
einem mittelgroBen Topf mit 1EL Olivendl bei
mittlerer bis starker Hitze in 3-5Min. goldbraun
anbraten.

4. Salsa vorbereiten

Inzwischen die Tomate in ca. 0,5cm grofe
Stlicke schneiden. Die %2 der
Korianderblatter fein schneiden. Die
Limettenschale fein abreiben, dann die
Limette halbieren und eine Halfte
auspressen, die andere Halfte in Spalten
schneiden.

2. Chili ansetzen

Die Paprika vierteln, entkernen und in ca. Tcm
groBe Stlcke schneiden. Den Knoblauch
schélen und fein wurfeln. Die
Korianderblatter abzupfen. Die Stéangel

fein schneiden, mit dem Knoblauch und der
Paprika in den Topf geben und ca. 2Min.
mitbraten. Die %2 der Gewiirzmischung,

1TL Paprikapulver und die %2 des
Briihgewiirzes unterrihren und ca. 2Min.
mitbraten.
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5. Salsa fertigstellen

Die iibrigen Zwiebeln mit der %2 des
Limettensafts, 1EL Olivendl und 1 kréftigen
Prise Salz vermengen. Die Tomaten und die
geschnittenen Korianderblatter
untermengen. Die Salsa ggf. mit mehr Salz
abschmecken. Die Guacamole nach
Geschmack mit der Limettenschale
verfeinern.
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3. Chili kécheln

Die Bohnen und den Mais in einem Sieb
mit kaltem Wasser abspulen und abtropfen
lassen, dann mitin den Topf geben. 300ml
heiBes Wasser angieBen und %2TL Salz
einrthren. Das Chili bei starker Hitze zum
Kochen bringen, dann bei mittlerer Hitze ca.
15Min. kocheln lassen. Ggf. mehr Wasser
zugeben, falls das Chili zu dickflussig ist.

6. Chili verfeinern

Nach der Hélfte der Garzeit einige Bohnen
grob zerdriicken, um das Chili anzudicken.
Das Chili nach Geschmack mit Limettensaft,
gerduchertem Paprikapulver sowie Salz und
Pfeffer verfeinern. Das Chili auf Schalen
verteilen, mit etwas Salsa und Guacamole
garnieren und mit dem librigen Koriander
bestreut servieren. Die Limettenspalten dazu
reichen.

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



