M CHORIZO-GEMUSEPFANNE

mit Avocado-Tomaten-Salsa und Limettenreis

Mit Krautern und Gewiirzen sparsam und dosiert umgehen
und nur sehr dezent wiirzen. Kleine Kinder schmecken intensiver und
konnen daher auf ein ,,Zuviel“ schnell empfindlich reagieren.
_/_,.._ 30(30|35] Min. @ 35351 40] Min. Trotzdem: Auf Krduter und Gewiirze zu setzen ist wichtig. Denn nur so kann
L

sich bei den Kindern der Geschmack dafiir entwickeln.
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G E H I 'S i Neben dem Thermomix" benstigt lhr und

ZU BEGINN

Knoblauch abziehen, in den Mixtopf
geben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und in eine
kleine Schiissel umfiillen. 150 g [225 g | 300 g]
Wasser’, Hithnerbriihe und 35 g [50 g | 70 g]
Tomatenmark in den Mixtopf geben, 15 Sek./
Stufe 4,5 vermischen und in eine kleine
Schissel umfullen.

SALSA ZUBEREITEN

Avocado halbieren, Stein entfernen,
Avocado schélen und in 2 cm groRRe
Wiirfel schneiden.
Strunk der Tomaten ausschneiden und
Tomaten in Wiirfel schneiden.
Tomatenwiirfel, Avocadowiirfel, griinen
Teil der Friihlingszwiebel, Saft von einem
Limettenviertel, Salz* und Pfeffer: in eine
kleine Schissel geben und mischen.

Schmand in einer weiteren kleinen Schiissel
nach Geschmack mit Limettensaft, Salz* und
Pfeffer” verriihren.

REIS KOCHEN

Reis in den Gareinsatz geben, mit kaltem
Wasser splilen und Gareinsatz in den Mixtopf
einsetzen. 1.200 g Wasser*, 12 TL Salz* und
1 TL Ol Giber den Reis in den Mixtopf zugeben
und 17 Min./Varoma/Stufe 1 dampfen.
Y& TIPP: Das Olim Reis verhindert, dass der
Reis (iberkocht.

Wéhrenddessen mit dem Rezept fortfahren.

CHORIZO BRATEN

1EL[15EL |2 EL] Ol in einer grofen
Pfanne bei mittlerer Hitze erwdrmen. Chorizo,
weilen Teil der Friihlingszwiebel, Mais
und Paprikastreifen zugeben und 4 - 5 Min.
scharf anbraten. Zerkleinerten Knoblauch,
Gewiirzmischung und vorbereitete Briihe
zugeben und weitere 2 - 3 Min. kochen, bis die
Sofe etwas dick und eingekocht ist.

SCHNEIDEN
Chorizo in kleine Wiirfel schneiden.

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

Mais durch den Varoma-Behlter abgielRen.

Paprika halbieren, entkernen und in
Streifen schneiden.

Schale der Limette abreiben.

ANRICHTEN

Gareinsatz mit dem Spatel
herausnehmen. 1 TL[172 TL |2 TL]
Limettenabrieb auf den Reis geben und
mit einer Gabel unter den Reis heben.
Limettenreis und Gemiisepfanne auf Teller
verteilen, Avocadosalsa dazu anrichten, mit
Schmand toppen und genieRen.

ZUTATEN

Jasminreis 150g 225g 300g
Chorizo 80g 120g 160g
Knoblauchzehe 1 1 2
Friihlingszwiebel DF | 1 1 2
Mais 194g 250g®: 398¢g
rote Paprika L | 1 1 2
Hihnerbriihe 4g 6g 8g
Tomatenmark 1EL ® 1%EL 2EL
Gewtirzmischung ,,HelloMexico“ 4g 6g 8g
Limette &R | 1 1 1
Avocado CL | CO | 1 il(groR)i 2
Tomate 2 g 4
Schmand 100g® 150g 300g
Wasser* fiir Schritt 1 150g : 225g : 300g
Wasser* fiir Schritt 2 1.200g

Salz* fiir Schritt 2 1ATL

Ol* fiir Schritt 2 1TL

Ol* fiir Schritt 5 1EL {1%EL: 2EL
Salz*, Pfeffer nach Geschmack

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

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

(Berechnet auf Grundlage der
angegebenen Ausgangszutaten.)

Brennwert 410 kJ/98 kcal : 3.473 kJ/830 kcal
Fett 4,08g 34,55¢g
- davon ges. Fettsduren 097¢g 8,19¢g
Kohlenhydrate 10,87¢g 92,02¢g
- davon Zucker 295¢g 2501g
Eiweil 2,69g 22,78g
Salz 0,429g 3,635¢g

Bitte beachte, dass die Ndhrwertangaben auf der Rezeptkarte

. aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger

. Produktdnderungen abweichen kdnnen. Malgeblich sind allein
die Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

: ALLERGENE

Milch 10) Sojabohnen

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

: URSPRUNGSLANDER

Deutschland Spanien Niederlande Brasilien
Mexiko Chile Kolumbien IL: Israel
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