Helld  LOW CARB CHILI CON CARNE MIT CHORIZO,

Kichererbsen und Krauterschmand

Chorizo gemischtes Hackfleisch

Chili-Polpa rote Paprika

O

saure Sahne Rinderbriihe
‘ E 3
Petersilie Schnittlauch

Zwiebel Knoblauch

%

Selleriestangen Kéase-Mix

Fa

p

Kichererbsen griine Chilischote

S 2525|30] Min. @ 3535 40] Min.

. Stufe 2 D Thermomix kocht
(-]

2] Tag1-2 kochen

A
thermomix




Wasche und ab und tupfe die mit trocken.
G E H I 'S : Neben dem Thermomix" benétigst Du und . : Z U I A I E N
:._ = Knoblauch

1 1 2
Zwiebel 1 2 2
rote Paprika £s | 1 1 2
Selleriestangen 1 2 2
f Kichererbsen 1 1% 2
Chorizo 60g 80g 120g
: Rinderbriihe 4g 6g 8g
. -ﬁk d % gemischtes Hackfleisch 200g 300g 450g
S n : ¢ Chili-Polpa 1 1% 2
KRAUTERDIP ZUBEREITEN FUR DAS CHILI DUNSTEN & SCHNEIDEN Petersilie glatt/Schnittlauch 10g 10g 10g
Schnittlauch und Petersilie mit Stielen Chorizoin ca. 1 cm grolte Knoblauch und Chilistiicke in den : saure Sahne 150g 150g 300g
in ca. 2 cm groRe Stiicke schneiden, beidesin ~ Wirfel schneiden. Mixtopf geben und 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern, : 8rine Chilischote .| 11 2
den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern Eg:::zcehn?:r:i E)Lerrgr]‘céfgt‘;‘%”e% osce?r? rfl), Zwiebelhilften zugeben, 5 Sek./Stufe 5 CK')TS?'_MSIXh s ?g & E & 12000 &
und mit dem Spatel nach unten schieben. paar diinne Halbringe abschneiden. zerkleinern und mit dem Spatel nach Was;Jerr CﬂjpSchritt4 & 1oog g
Saure Sahne, Salz' und Pfeffer* in den Restliche Chilischote in ca. 2 cm lange unten schieben. 10 g [15 | 15 2] Ol und © B fir Schritts 1EL (1% EgL 2EL
Mixtopf geben, 15 Sek./Stufe 3,5 verriihren Stiicke schneiden. Chorizowiirfel zugeben und 5 Min.[/120 °C/&§3/ : Salz*. Pleffer nach Geschmack
und in eine kleine Schiissel umfiillen. Knoblauch und Zwiebel abziehen, Stufe 1 diinsten. :

Gut, im Haus zu haben.

Zwiebel halbieren.

MlXtOpf spulen und trocknen. Kichererbsen durch den Varoma-Behilter Wihrenddessen Paprika halbieren, kiz:j:fch‘dc\:f;?w;bt\fﬁz!!:r;ﬁco‘.bDl\gtic:sc:obrrté.hlcngc in Deiner Box
abgieRen und mit kaltem Wasser spiilen. Dabei entkernen, in Streifen schneiden und mitdem : SURCHSCHNITTLICHE
darauf achten, dass genligend Garschlitze Rezept fortfahren. : NAHRWERTE PRO
frei bleiben. | .
: Brennwert 453 kJ/108 kcal - 3.738 kJ/894 kcal
Fett 6,09g 50,28 g
- davon ges. Fettsauren 2,59g 2134g
. Kohlenhydrate 599¢g 49,42¢g
: —davon Zucker 2,82g 23,23¢g
: Eiweilt 6,408 52,83¢g
Salz 0,592¢g 4,883g

. Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte

+ aufgrund natirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produktédnderungen abweichen kénnen. Malgeblich sind allein
. die Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

¢ ALLERGENE

DAMPFEN HACKFLEISCH BRATEN ANRICHTEN selleneMIIChsojabOhnen ............................
Stangensellerie in ca. 0,5 cm dicke . In einem grofRen Topf LEL [15 EL |2 EL] Chili auf Tellern verteilen. Mit Kase-Mix Ny —
Scheiben schneiden. Ol" auf starker Stufe erhitzen. Hackfleisch und Chilistreifen (Achtung: scharf!) bestreuen : moglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
Paprika und Sellerie in den Varoma- darin 3 - 4 Min. stiickig braten. und alles zusammen mit einem Klecks . URSPRUNGSLANDER

Behalter zugeben, dabei darauf achten, dass o T e e sty e Krautersahne genieRen. : DE: Deutschland ES: Spanien NL: Niederlande

geni]ge.nd Garscf-ﬂitze frei bleiben, und Varoma grofen Topf zugeben. Brithe aus dem Mixtopf
verschliefen. Chili-Polpa, 100 g Wasser, ebenfalls zugeben, gut mischen und mit Salz

Rmderbruhpulver, Salz" und Pfeffer- in und Pfeffer* abschmecken. n u #He“oFreshDE
den Mixtopf zugeben. Varoma aufsetzen und - .
: Wir lieben Feedback! Ruf uns an oder schreib uns:

15 Min./Varoma Stufe 1 garen. :
I /al g : DE +49(0)30224 030459 | kundenservice@hellofresh.de
* AT +43(0) 720816 005 | kundenservice@hellofresh.at

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

5 Min. bevor die Varomazeit abgelaufen ist, mit

dem Rezept fortfahren. :
: 2020|KW 03|19 v



