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NACHO-BOWL MIT PUTENBRUSTSTREIFEN,

SuRkartoffel, Guacamole, Bohnen und Sour Cream-Dip

Hello Extra! Deine StfRkartoffel-Nacho-Bowl mit schwarzen Bohnen und cremiger Guacamole erfahrt
heute ein Upgrade durch Putenbruststreifen in einer knusprigen Panade. So isst Du gleichzeitig
ballaststoff- und proteinreich! Tomate und Salat sorgen fiir Farbe und fiir das ultimative
Geschmackserlebnis gibt es auch noch einen selbst gemachten Sour-Cream-Dip.

Da kénnen wir blofd noch sagen: Ran an die Loffel und gliicklich essen! thermomfx
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SUSSKARTOFFEL BACKEN
Ungeschalte SiiBkartoffelin ca. 1 cm
kleine Wiirfel schneiden und auf einem mit
Backpapier belegten Backblech verteilen

(etwas Platz lassen).

Mit der Halfte der Gewiirzmischung,
Ol sowie etwas Salz* und Pfeffer” vermischen
und im Backofen 20 - 25 Min. backen.

3 tiefe Teller vorbereiten: Im ersten Teller Mehl
mit Salz* und Pfeffer’ vermischen. Im 2. Teller
Eier verquirlen.

SALAT & DIP ZUBEREITEN

In einer grofRen Schiissel Olivendl’,
2 EL [3 EL |4 EL] Limettensaft, etwas Salz
und Pfeffer* zu einem Dressing verriihren.
Salatstreifen und Tomatenwiirfel zugeben
und alles vermengen.

Basilikumblatter in den Mixtopf geben,

3 Sek./Stufe 6 zerkleinern und mit dem Spatel
nach unten schieben. Saure Sahne, griine
Friihlingszwiebelringe, etwas Limettensaft,
Salz* und Pfeffer in den Mixtopf zugeben,

15 Sek./Stufe 3 vermengen und umfiillen.

PUTENSTREIFEN BACKEN

Die Halfte der Tortilla-Chips und
Semmelbrosel in den Mixtopf geben. 10 Sek./
Stufe 9 zerkleinern und in den 3. Teller fillen.

Putenbrust in 2 cm dicke Streifen schneiden.
Putenstreifen zuerst im Mehl wenden, dann
durch das Ei ziehen und am Ende mit den
Broseln panieren. Panierte Putenstreifen mit
etwas Olivenol” betraufeln und fir die letzten
13 - 15 Min. mitbacken.

trocken.

N und

GEMUSE & BOHNEN VORBEREITEN
Limette auspressen. Griinen und

weilen Teil der Friihlingszwiebel getrennt
voneinander in Ringe schneiden.

In einer kleinen Schiissel weiBe Friihlings-
zwiebelringe mit etwas Limettensaft
marinieren. Salatherz in Streifen schneiden.
Tomate halbieren, Strunk entfernen und
Tomatenhailften wiirfeln.

Schwarze Bohnen in den Gareinsatz geben
und absplilen. In den letzten 5 Min. der
SiiBkartoffel-Backzeit Bohnen mitbacken.

GUACAMOLE ZUBEREITEN

Mixtopf spililen und trocknen.
Korianderblatter abzupfen, in den Mixtopf
geben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern, Halfte fiir
die Deko herausnehmen, den Rest mit dem
Spatel nach unten schieben.

Avocado halbieren, Kern entfernen,
Fruchtfleisch mit einem Loffel herauslésen
und in den Mixtopf geben.

WeiBe Friihlingszwiebelringe, Olivendl’,

restliche Gewiirzmischung, Salz* und Pfeffer
zugeben und 10 Sek./Stufe 6 plirieren.

ANRICHTEN

Gebackene SiiBkartoffelwiirfel und
schwarze Bohnen unter den Salat heben und
auf Teller verteilen.

Sour-Cream-Dip, Guacamole und restliche
Krauter darauf verteilen.

SiiBkartoffelbowl zusammen mit knusprigen
Tortilla-Chips und Putenstreifen genieflen.

ZUTATEN

SuRkartoffel 1(Kklein): 1 :1l(groR)
Gewdlirzmischung ,HelloMexico“ 2g  3g 4g
Weizenmehl 50g 75g 100g
Eier 2 3 4
Tortilla-Chips 75g 75g 150g
Semmelbrosel 25g 50g 50g
Putenbrust 280g 420g 560g
Limette & | 1 1 2
Frihlingszwiebel 1 1 2
Salatherz (Romana) 1 1 2
Tomate £5 | 1 2 2
schwarze Bohnen 1 1% 2
Basilikum/Koriander 20g « 20g @ 20g
: saure Sahne 100g® 150g 300g
¢ Avocado (Hass) SA| 1 il(goR): 2

(Oliven-)Ol* fiir Schritt 1,2,4und5 : je 1 EL : je14EL : je 2 EL

Salz*, Pfeffer nach Geschmack

Gut, im Haus zu haben.
Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas iibrig.

DURCHSCHNITTLICHE

NAHRWERTE PRO

(Berechnet auf Grundlage der
angegebenen Ausgangszutaten.)

Brennwert 583 kJ/139 kcal :5.667 kJ/1.355 kcal
Fett g 70g

- davon ges. Fettsauren 1g lag
Kohlenhydrate 12g 113g

- davon Zucker 2g 18¢g
Eiweil g 68¢g

Salz 1g 1lg

. Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natirlicher Schwankungen und kurzfristiger

: Produktanderungen abweichen kénnen. MaRgeblich sind allein
. die Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

! ALLERGENE

Glutenhaltiges Getreide ) Eier 5) Milch

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

: URSPRUNGSLANDER

Vereinigte Staaten von Amerika Brasilien
Mexiko IT: Italien Niederlande Spanien

Saudi-Arabien Peru

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