O Minuten
o Veggie

Bunte SiiBkartopjel-Nacho-Bowf -

mit Guacamole, schwarzen Bohnen und Sour-Cream-Dip

|||:| Stufe

@ Zeit sparen

HELLO KORIANDER
Sieht glatter Petersilie sehr dhnlich und
hat gesundheitlich éhnlich viel zu bieten -
allein der Gehalt an Vitamin Cim Koriander

ist beachtlich.
Suikartoffel Gewlirzmischung
»HelloMexico*
Limette Friihlingszwiebel
Salatherz (Romana) Tomate
Basilikum Koriander
Avocado (Hass) Tortilla-Chips
saure Sahne schwarze Bohnen

Wir lieben die farbenfrohen Bowl-Rezepte, bei denen alle Zutaten aus einer Schiissel gegessen
werden. Heute haben wir eine besondere Variante fiir Dich, bei der gebackene StRRkartoffel und
ballaststoffreiche und gesunde schwarze Bohnen die séttigende Basis stellen. Tomate und Salat
sorgen fiir Farbe und fiir das ultimative Geschmackserlebnis gibt es gleich zwei Dips: Guacamole und
selbst gemachte Sour Cream. Also Loffel verteilen und gliicklich essen!



Wasche und ab

GEHT'S | esmsmsen s e s s o s ZUTATEN

SuRkartoffel 1(Klein): 1 :1(groR)
l Gewdlirzmischung ,HelloMexico“ 2g  3g 4g
Limette &R | 1 1 2
: Frithlingszwiebel 1 1 2
Salatherz (Romana) 1 1 2
Tomate £5 | 1 2 2
¥ schwarze Bohnen 1 1% 2
s Basilikum/Koriander 20g  20g 20g
' ) : saure Sahne 100g® 150g 300g
SUSSKARTOFFEL BACKEN GEMUSE VORBEREITEN BOHNEN MITBACKEN : Tortilla-Chips 75g 75g 150g
Heize den auf Ober-/ Limette auspressen. Schwarze Bohnen in einem Sieb mit : Avocado (Hass) 5A| 1 il(goR): 2
Unterhitze ( Umluft) vor. Griinen und weiRen Teil der Friihlingszwiebel ~ Wasser abspiilen. In den letzten 5 Min. der : Ol firschrittl 2EL | 3EL | 4EL
Ungeschilte SiiRkartoffelin ca. 1 cm getrennt voneinander in diinne SiiBkartoffel-Backzeit Bohnen mitbacken. : gﬂ‘;ﬁ?gm frSchnittaund o 1 F1 fe1nEL! je2EL
groflle W[.]rfel schneiden und auf einem mit Ringe schneiden. FUR DEN DIP i Salz*, Pfeffer nach Geschmack
(Beat:\t(ar)saglI:{Zt;leJll'eglteeEOB;rfle(:llea(;Ze\ls)rteIlen In einer kleinen SChUSSQI WeilSe BaSilikum- Und Korianderblatter abZU pfen S!S‘C‘ATCH(EBSDZCLIIW(‘;?\’ZT(I\W“CMQC. Die gelieferte Menge in Deiner Box
) ] . . N FrﬁhlingSZWiebelringe mlt etwas und hacken. weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig.
Mit der Halfte der GeWUmeISChunE, Limettensaft marinieren. In einer zweiten kleinen Schissel saure DURCHSCHNITTLICHE
Ol" sowie etwas Salz* und Pfeffer* vermischen salatherz in Streifen schneiden Sahne, griine Friihlingszwiebelringe, etwas : {éﬁeﬂmﬁfﬂfﬁgﬁer
und auf der mittleren Schiene im Backofen ) ' Limettensaft und die Hilfte des gehackten i angegebenen Ausgangszutaten)
20 - 25 Min. backen. Tomate h;lt::ren, St;ulnk entfernen und Basilikums verriihren. Mit Salz' und : :;nnwert 533 kJ;1gz7 keal 3.899 ksJizaz keal
Tomatenhilften wirfeln. :
Pfeffer” abschmecken. - davon ges. Fettsauren 1lg 11g
Kohlenhydrate 12g 87g
- davon Zucker 2g 17g
Eiweil} 3g 25g
Salz 1g lg

Bitte beachte, dass die Ndhrwertangaben auf der Rezeptkarte

: aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger

. Produktdanderungen abweichen kénnen. Malgeblich sind allein
. die Ndhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

. ALLERGENE

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

GUACAMOLE ZUBEREITEN SALAT ZUBEREITEN ANRICHTEN URSPRUNGSLANDER

Avocado halbieren, Kern entfernen und In einer grofden Schissel Olivendl’, Gebackene SiiBkartoffelwiirfel und Verelmgte O
Fruchtfleisch herauslosen. 2 EL [3 EL |4 EL] Limettensaft, etwas Salz schwarze Bohnen aus dem Backofen holen,  : ycyiko 17 talien NL: Niederlande £5: Spanien SA: Saudi-
Avocadofruchtfleisch in Wiirfel und Pfeffer” zu einem Dressing verriihren. unter den Salat heben und auf Teller verteilen. : Arabien P Peru
schneiden und zu den marinierten Salatstreifen und Tomatenwiirfel zugeben Sour-Cream-Dip, Guacamole und restliche
Friihlingszwiebelringen geben. und alles vermengen. Krauter darauf verteilen. : - o ,

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

Die Halfte des gehackten Korianders, SiiBkartoffelbowl zusammen mit knusprigen
restliche Gewiirzmischung und Olivendl Tortilla-Chips genieRen. u #HelloFreshDE
zufligen. Mit einer Gabel zu einem groben © Wirlieben Feedback! Ruf uns an oder schreib uns:
Piiree zerdriicken und Guacamole mit Salz © DE +49 (0) 30 568 39 568 | kundenservice@hellofresh.de

und Pfeffer: abschmecken * AT +43(0) 720816005 | kundenservice@hellofresh.at
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