 CHILI-SUSSKARTOFFEL-KUMPIR

mit Ofengemiise und cremigem Sauerrahmdip

O 35 =45 Minuten (je nach Personenanzahl)

|[][| Stufe |

o Veggie

Zu Recht ist sie in vielen Ldndern
Grundnahrungsmittel, denn die
StiBkartoffel gilt durch das enthaltene
Betacarotin als liberaus zellschiitzend.

SiiRkartoffeln

Knoblauchzehe

O

gelbe Paprika

Gewiirzmischung
»HelloMexico“

rauchiges Gewlirz

saure Sahne

stlickige Tomaten

Kidneybohnen

S

rote Zwiebel

&

Kirschtomaten

Kase-Mix

rote Chilischote



LOS

Wasche das Gemiise ab.

G E H I 'S Zum Kochen benétigst Du 1 Backblech mit Backpapier, 1 Knoblauchpresse, 1 groBe Pfanne, 1 kleine Schiissel und 1 Sieb.

SUSSKARTOFFELN BACKEN
Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/
Unterhitze (200 °C Umluft) vor.

Ungeschalte SiiBkartoffeln langs halbieren,
vorsichtig mehrmals mit einer Gabel
einstechen, mit 1EL [174 EL | 2 EL] 6L, Salz*
und Pfeffer” wiirzen und mit der Schnittseite
nach unten auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech legen. Auf der mittleren Schiene
im Backofen 30 - 35 Min. backen, bis die
SiiBkartoffeln weich sind.

GEMUSE SCHNEIDEN

Zwiebel abziehen, die eine Halfte
in diinne Ringe schneiden, den Rest
grob wiirfeln.

Gelbe Paprika halbieren, entkernen
und Paprikahalften in 1 cm breite
Streifen schneiden.

Kirschtomaten, Zwiebelringe und
Paprikastreifen mit 1EL [172 EL |

2 EL] Ol, rauchigem Gewiirz, Salz* und
Pfeffer- marinieren.

GEMUSE BACKEN

Zwiebelringe und Paprikastreifen zu den
SiiBkartoffeln geben und die letzten 15 Min.
mitbacken, bis das Gemiise weich ist. In den
letzten 5 Min. die Kirschtomaten mitbacken.

Knoblauch abziehen.

Chili langs halbieren, Kerngeh&use entfernen
und Chili fein hacken (Achtung: scharf!).

CHILI BEGINNEN

1EL[15EL|2EL] Ol in einer grofen
Pfanne bei mittlerer Hitze erwadrmen,
Zwiebelwiirfel darin 4 - 5 Min. anbraten.
Knoblauch dazupressen und gehackten Chili
(Achtung: scharf!) nach Belieben zugeben.
Alles 1 Min. weiterbraten. Stiickige Tomaten
und Gewiirzmischung ,,HelloMexico* zu
den Zwiebeln geben und ca. 15 Min. kdcheln
lassen, bis die SoBe leicht eingedickt ist. Mit
Salz' und Pfeffer- abschmecken.

SAUERRAHMDIP ZUBEREITEN

Kidneybohnen in ein Sieb abgieRen und
mit Wasser abspiilen, bis es klar durchlauft.
5 Min. vor Ende der Garzeit zum Chili geben
und mit Salz* und Pfeffer abschmecken.

Saure Sahne in einer kleinen Schissel mit
Salz* und Pfeffer’ vermischen.

ANRICHTEN

Nach dem Backen die
SiiBkartoffelhdlften umdrehen, 1EL [172 EL |
2 EL| Butter” und Kase-Mix dariiber verteilen
und das Innere mit einer Gabel zerdriicken.
SiiBkartoffelhalften auf Teller geben,
Chili darauf verteilen, Ofengemiise darauf
anrichten und mit Sauerrahmdip geniefRen.

Guten Appetit!

: 2-4 PERSONEN

: 2019 KW47|3

ZUTATEN

StRkartoffel £5 |£G 2 3 4
rote Zwiebel DE 1 1 2
gelbe Paprika L | ES 1 1 2
Kirschtomaten 150g 200g 300g
rauchiges Gewtirz 4) 2g 4g 4g
Knoblauchzehe < 1 1 2
rote Chilischote NL | £S5 1 1 1
stiickige Tomaten 1 1%® 2
Gewiirzmischung ,HelloMexico“ 4g 5g® 6g
Kidneybohnen 1 1 2
saure Sahne 5) 150g 150g 300g
Kase-Mix 5) 50g 75g 100g
Ol* fiir Schritt 1,2 und 4 je LELijel%EL:je2EL

Butter* 5) fiir Schritt 6 1EL :1%EL: 2EL
Salz*, Pfeffer* nach Geschmack

* Gut, im Haus zu haben.

@ Beachte die bendtigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box

weicht hiervon ab und es bleibt etwas iibrig.

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

fraatnrdagecir o 00000 9)
Brennwert 342 kJ/82kcal : 3.458 kJ/827 kcal
Fett 241g 2436¢g

- davon ges. Fettsduren 130g 13,18g
Kohlenhydrate 10,63 g 107,49 g
-davon Zucker 337g 34,04g
Eiweil 3,38¢g 34,14g

Salz 0,291g 2,947¢g

. Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte

+ aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produktdnderungen abweichen kdnnen. MaRgeblich sind allein
. die Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

: ALLERGENE

 4) Senf5) Milch

. (Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und
+ moglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)

: URSPRUNGSLANDER

: DE: Deutschland ES: Spanien EG: Agypten NL: Niederlande

Diese Rezeptkarte ist recycelbar und FSC®-zertifiziert (FSC®-C129012).

n u #HelloFreshDE

: Wirlieben Feedback! Ruf uns an oder schreib uns:

* DE +49(0) 30 568 39 568
* AT +43(0) 720816 005

| kundenservice@hellofresh.de
| kundenservice@hellofresh.at

@ HelloFRESH



