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HELLO JALAPENOS

Es wird scharf! Jalaperios sind aus
der mexikanischen Kiiche nicht mehr
wegzudenken und peppen auch dieses
Gericht mit einer angenehmen Schdrfe auf!
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Putenbrust Jasminreis
J
Zwiebe Jalapefio
0
stiickige Tomaten gelbeﬂl;.aprika
griine Paprika gerieb:ener Cheddar

Gewiirzmischung
"HelloMexico"

. ¢ Wenn Du denkst, gefiillte Paprikaschoten sind nur in den Balkanlandern bekannt, dann solltest Du
0 45 Minuten |||:| Stufe 2 : . . I . . S . .
:  diese ballaststoffreiche, mexikanische Variante mit proteinreichen Putenbruststreifen und feurigen
‘Q- Neuentdeckung leichter Genuss . Jalapefos probieren. Getoppt mit Cheddar und einer fruchtigen TomatensoRe bringen wir Dir so
;’ ¢ lateinamerikanische Stimmung auf den Teller.
[ 3| Tag1-3 kochen GenieRe glutenfrei, scharf und bunt - Guten Appetit wiinschen wir Dir!




Wasche

ab und tupfe das mit

G E H I 'S Zum Kochen bendtigst Du ,ein 5 ,

PAPRIKA BACKEN

Erhitze [ | ] Wasser fiir
den Reis. Heize den auf Ober-/
Unterhitze ( Umluft) vor.

Paprika langs halbieren und Kerngehause
entfernen. Paprikahalften auf einem mit
Backpapier belegten Backblech verteilen und
mit Salz* und Pfeffer- wiirzen.

Anschliefend auf der mittleren Schiene im
Backofen 15 - 20 Min. backen, bis sie weich
und an den Randern leicht gebraunt.

SOSSE ZUBEREITEN

In einen kleinen Topf stiickige Tomaten
und restliche Gewiirzmichung geben und
aufkochen lassen.

AnschlieRend Hitze reduzieren und SoRe
fiir 5 - 7 Min. kdcheln lassen, bis sie etwas
reduziert ist.

Mit 1 Prise Zucker, Salz* und
Pfeffer abschmecken.

REIS GAREN
In einen grof3en Topf heilles Wasser
fillen, salzen* und zum Kochen bringen.

Jasminreis einriihren, einmal aufkochen
lassen und Deckel aufsetzen.

Bei niedriger Hitze ca. 10 Min. kécheln lassen.

AnschlieRend Topf vom Herd nehmen und
10 Min. abgedeckt quellen lassen.

PAPRIKA FULLEN

Nach der Quellzeit die Halfte vom Reis
zum Fleisch in die grofle Pfanne geben
und unterheben.

Paprikahalften damit fillen.
Den restlichen Reis als Beilage warm halten.

Etwas TomatensoBe und geriebenen Cheddar
auf jede Paprikahalfte geben und diese
nochmal flir 2 - 3 Min. im Backofen backen,

bis der Kase geschmolzen ist.

trocken.

und

FULLUNG ZUBEREITEN

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln.
Jalapeiio halbieren, Kerngehause entfernen
und Jalapenohilften fein hacken.

Putenbrust in ca. 1 cm grol3e Stiicke schneiden.

In einer grofen Pfanne OL bei mittlerer Stufe
erhitzen, Putenbruststiicke, Zwiebelwiirfel,

die Halfte der Gewiirzmischung und gehackte

Jalapefiio (scharf!) hinzugeben und 4 - 6 Min.
anbraten. Anschlieftend mit Salz* und
Pfeffer abschmecken.

FERTIGSTELLEN

Reis auf Teller verteilen, "Pimientos
Pellenos" darauf anrichten und mit der
restlichen TomatensoBe geniellen.

ZUTATEN

gelbe Paprika L | 1 2 2
griine Paprika L | 1 1 2
Jasminreis 150g 225g 300g
Zwiebel 1 2 2
Jalapefio 1 1% 2
Putenbrust 280g 420g 560g

Gewiirzmischung "HelloMexico" 4g 6g 8g

stiickige Tomaten (Pkg.) 1 1% 2
geriebener Cheddar 50g 75g 100g
heilles Wasser 300 ml: 450 ml: 600 ml
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Salz*, Pfeffer*, Zucker nach Geschmack
Gut, im Haus zu haben.

Beachte die bené&tigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas iibrig.

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

Brennwert 424 kJ/101 keal : 2929 kJ/700 kcal
Fett 3g 20g

- davon ges. Fettsauren 1g 8g
Kohlenhydrate 12g 8lg

- davon Zucker 3g 18¢g

Eiweild g 47g
Ballaststoffe lg 9g

Salz 0g 3g

ALLERGENE
00 M||ch .....................................................

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