Bunte Burrito-Bowl mit Chorizo

Avocado-Tomaten-Salsa und Limettenreis

Family Thermomix kocht - 773 kcal - Tag 5 kochen

Chorizo Avocado
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Knoblauchzehe Basmatireis

Limette, gewachst Tomate

Gewiirzmischung schwarze Bohnen
»Hello Fiesta“
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saure Sahne Petersilie glatt
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Schnittlauch Friihlingszwiebel

“ g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natdirlicher

- Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

thermomix
£ 30[30]35] @ 35(35]40]




Wasche Gemiise und Krauter ab und tupfe die Krauter mit

Kiichenpapier trocken.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Ol*, Salz*, Wasser*, Pfeffer*

Kochutensilien

Thermomix®, 2 kleine Schiisseln und 1 grofRe Pfanne

2P
Chorizo 7) 11) 80g
Avocado KE | PE|MA | CO | TZ 1
|ZA|MX|CL|IL|ES
Knoblauchzehe ES 1
Basmatireis 150g
Limette, gewachst BR| MX | 1
PE|VN|CO|GT
Tomate NL | ES | BE | PL | MA 2
Gewdlirzmischung ,Hello 2
Fiesta“ g
schwarze Bohnen 190 g**
saure Sahne 7) 100g

Petersilie glatt/Schnittlauch 10g
Friihlingszwiebel DE | NL | 1
MA|EG

4g
380¢g
200g
10g
2

4g
380¢g
200g
10g
2

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

weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig

100g
Brennwert 497 kJ/119 kcal
Fett 59¢g
- davon ges. Fettsauren 2g
Kohlenhydrate 123g
- davon Zucker 16¢g
Eiweil} 45¢g
Salz 045g

Portion

(ca.6509)
3233 kJ/T73 keal

386¢g
132¢g
799¢g
10,1g
293¢
292g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktanderungen
abweichen kénnen. MaRgeblich sind allein die Nahrwertinformationen

auf den Produktverpackungen.

Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 11) Soja

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

Ursprungslander: DE: Deutschland KE: Kenia PE: Peru MA: Marokko
CO: Kolumbien TZ: Tansania ZA: Stidafrika MX: Mexiko CL: Chile
IL: Israel ES: Spanien NL: Niederlande EG: Agypten BR: Brasilien

VN: Vietnam BE: Belgien PL: Polen

Petersilienblatter abzupfen, in den Mixtopf geben,
3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und in eine kleine Schissel
umfiillen.

Reis in den Gareinsatz geben, mit kaltem Wasser
splilen und Gareinsatz in den Mixtopf einsetzen. 1.200 g
Wasser*, 1,5 TL Salz* und 1 TL OU* iiber den Reis in den
Mixtopf zugeben, 17 Min./Varoma/Stufe 1 ddmpfen
und fortfahren.

Schnittlauch in kurze Réllchen schneiden, zur
Petersilie geben und vermischen.

Avocado halbieren, Stein entfernen, Avocado schélen
und in 2 cm grofe Wiirfel schneiden.

Tomaten halbieren und ebenfalls in Wiirfel schneiden.
Limette halbieren.

In einer Schiissel Tomatenwiirfel, Avocadowiirfel,
griinen Teil der Frithlingszwiebel und die Halfte der
Krauter mit 1 EL [1,5 EL | 2 EL] Limettensaft, Salz* und
Pfeffer* abschmecken.

Chorizo in kleine Wiirfel schneiden.

Knoblauch abziehen und in feine Streifen schneiden.

Weilten und griinen Teil der Friihlingszwiebel getrennt
voneinander in feine Ringe schneiden.

Schwarze Bohnen durch den Varoma-Behalter
abgieRen.

e

Saure Sahne nach Geschmack mit etwas Limettensaft,
Salz* und Pfeffer* verrihren.

Sobald der Reis fertig ist, Gareinsatz mit dem Spatel
herausnehmen. Reis mit einer Gabel auflockern,
weilden Teil der Frithlingszwiebel und 1 EL

[1,5 EL | 2 EL] Limettensaft unterriihren.

1EL[1,5EL|2EL] Ol* in einer groRen Pfanne auf
mittlerer Stufe erhitzen, Chorizo dazugeben und
3 -4 Min. braten.

Schwarze Bohnen, Knoblauch, Gewiirzmischung
"Hello Fiesta" und 2 EL [3 EL | 4 EL] Wasser*
dazugeben und weitere 3 - 4 Min. braten, bis das
Wasser eingekocht ist.

Wahrenddessen ab und zu wenden und mit dem Rezept
fortfahren.

Reis auf tiefe Teller oder Bowls verteilen.
Chorizo-Bohnen darauf geben,
Avocado-Tomaten-Salsa dazu anrichten und mit
Limetten-Sourcream und restlichen Krautern toppen
und geniefRen.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

Lade Deine Freunde jetzt mit einem frischen
Einstiegsrabatt von mind. 54,99 € ein!
http://www.hellofresh.de/freunde




