HELLO  Argentinische Grillplatte mit Chimichurri-Reis
FRESH bunter Bohnenpfanne, Tomatensalat und Dips

Thermomix kocht - 1371 kcal - Tag 2 kochen
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Wasche Gemise und Krduter ab und tupfe die Krduter und das
Fleisch mit Kiichenpapier trocken.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Ol*, Pfeffer*, Salz*, Wasser*, Balsamicoessig*

Kochutensilien

Thermomix®, 3 kleine Schiisseln, 2 grofRe Schiisseln und
1Grill

2P 3P 4P
Hahnchenbrustfilet 140g 250¢g 250¢g
gemischtes Hackfleisch 250g 375g 500g
Rinderhiftsteak 250g 375g 500g
Basmatireis 150g 225g 300g
Kidneybohnen 1 1,5%* 2
rote Spitzpaprika NL | ES | MA 1 2 2
Tomate NL | ES | BE | PL | MA 2 3 4
Petersilie 10g 10g 10g
rote Chilischote NL | ES | MA 1 1 1
Tomatenmark 70g 105 g** 140g
Knoblauchzehe ES 2 3 4
Somichugselo 55 asgr o
Mayonnaise 8) 9) 25¢g 50g 50g
Joghurt 7) 75g 100g 150¢g
:;:TlElrégszwebel DE|NL| 4 5 s
Huhnerbriihe 4g 6g 8g

**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas librig

1009 e 110G
Brennwert 515kJ/123 kcal 5737 kJ/1371 kcal
Fett 598g 66,55¢
- davon ges. Fettsauren 154¢g 17,10g
Kohlenhydrate 8,48¢g 94,40¢g
- davon Zucker 1,77g 19,76 g
Eiweil} 8,15g 90,70 g
Salz 0,526 g 5859¢g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
nattirlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktanderungen
abweichen kénnen. Malgeblich sind allein die Nahrwertinformationen
auf den Produktverpackungen.

Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 8) Eier 9) Senf

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)

Ursprungslédnder: DE: Deutschland NL: Niederlande ES: Spanien
BE: Belgien PL: Polen MA: Marokko EG: Agypten

Petersilie in grobe Stlicke schneiden.

Chili halbieren, entkernen, in 2 cm Stiicke schneiden
(Achtung: scharf!).

Chili und Petersilie in den Mixtopf geben,

3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und mit dem Spatel nach
unten schieben. 30 g [45 g | 60 g] O1* und Salz* zugeben
und 10 Sek./Stufe 3,5 vermischen. Chimichurri in eine
kleine Schiissel umfiillen.

Weilen und griinen Teil der Friihlingszwiebeln
getrennt voneinander in feine Ringe schneiden.

Knoblauch abziehen.

Aus der Hackfleischmasse 4 [6 | 8] Bouletten formen.
Spitzpaprika langs halbieren und entkernen.
Tomaten achteln.

In einer grof3en Schiissel Tomatenstiicke, die Halfte der
griinen Friihlingszwiebelringe und 1 TL

[1,5TL |2 TL] Balsamicoessig* miteinander
vermengen. Mit Salz* und Pfeffer* wiirzen.

Chilischote

Reis in den Gareinsatz geben und mit kaltem Wasser
absplilen.

Knoblauch in den Mixtopf geben und 3 Sek./Stufe 8
zerkleinern.

Ein Viertel vom Knoblauch und die Hélfte der weillen
Frithlingszwiebelringe zum Reis in den Gareinsatz
geben.

Restlichen Knoblauch in eine kleine Schissel umfillen.

Hackfleisch, ,Hello Smoky Paprika“, Salz* und
Pfeffer* in den Mixtopf geben, 10 Sek./Stufe 5
vermischen und in eine groRe Schiissel umfillen.

Mixtopf spiilen.

Gareinsatz mit dem Spatel herausnehmen und Reis
abgedeckt ca. 5 Min. ziehen lassen. Mixtopf leeren,
dabei die Garfliissigkeit auffangen. 10 g

[15g|20¢g] OU*, restlichen Knoblauch, restliche weiRe
Friihlingszwiebeln und restliches Tomatenmark in
den Mixtopf geben und

3 Min./120 °C/Stufe 1 dlinsten. 50 g [75 g | 100 g]
Garfliissigkeit* und Bohnen zugeben und

3 Min. [ 3 Min. | 4 Min.]/100 °C/&%/Stufe 1 erwarmen.
Bohnen mit Salz* und Pfeffer* abschmecken. Reis
mit einer Gabel auflockern und dabei die Halfte vom
Chimichurri unter den Reis heben.

Geh behutsam bei der Dosierung um, da unsere Chilischote im Schérfegrad variieren kann.

Gareinsatz in den Mixtopf einsetzen.

1.200 g Wasser*, Hiihnerbriihe, 1 TL[1,5TL | 2 TL]
Tomatenmark, 1 TL Salz* und 5 g O1* iiber den Reis

in den Mixtopf zugeben und 17 Min./Varoma/Stufe 1
garen.

Wahrenddessen die Halfte des restlichen Knoblauchs
in einer kleinen Schiissel mit Joghurt und Mayonnaise
verrithren und mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.
Bohnen-Mix durch den Varoma-Behalter abgielRen und
mit Wasser abspilen.

Steaks mit Salz* und Pfeffer* wiirzen und je Seite

2 -4 Min. grillen. Hadhnchenfilet mit Salz* und Pfeffer*
wirzen und ca. 5 - 6 Min. je Seite grillen. Bouletten

je Seite ca. 3 Min. grillen. Spitzpaprika mit etwas

OL* bepinseln und ca. 3 Min. je Seite grillen, bis sie
braun werden. Die Grillzeiten kénnen je nach Grill

und Hitze variieren. Fleisch portionieren. Restliches
Chimichurri Uber die Steaks geben. Reis, Bohnen,
Salat und Dips dazu reichen. Mit restlichen griinen
Friihlingszwiebelringen toppen.



