 MEXIKANISCHE ,PIMIENTOS RELLENDS® -

mit Putenbrust und einer fruchtigen TomatensoRe /N

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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Putenbrustfilet gelbe Paprika
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Jasminreis Zwiebe

L
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Jalapefio Gewlirzmischung

griine Paprika stiickige Tomaten

geriebener Cheddar

Wer denkt, gefiillte Paprikaschoten sind nur in den Balkanlandern bekannt, der sollte diese
mexikanische Variante mit Putenbrust und feurigen Jalapefios probieren. Getoppt mit einer

o 40 Minuten |||:| Stufe 2

9 Neuentdeckung leichter Genuss . selbstgemachten TomatensoRe bringen wir Dir heute lateinamerikanische Stimmung auf den Teller.
[ -]

([

Guten Appetit bei diesem glutenfreien, scharfen, proteinreichen und ballaststoffreichen Gericht.
Tag 1- 5 kochen




LOS

GEHT'S

PAPRIKA VORGAREN

Paprika langs halbieren und Kerngehduse
entfernen. Paprikahalften auf einem mit
Backpapier belegten Backblech verteilen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. AnschlieRend 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 SoBe fiir 5 - 7 Min. kécheln
lassen, bis sie etwas reduziert ist. Mit 1 Prise
Zucker, Salz, und Pfeffer abschmecken.

REIS GAREN

In einen grofien Topf 300 ml (600 ml]
heiRes Wasser fiillen, 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 Reis zum Fleisch in
die grofRe Pfanne geben und unterheben.
Paprikahalften damit fiillen (den restlichen
Reis als Beilage warmhalten). Etwas
TomatensoBe und geriebenen Cheddar auf
jede Paprikahalfte geben und diese nochmal
fiir 2 - 3 Min. im Backofen backen, bis der Kase
geschmolzen ist.

Wasche Gemiise und Fleisch ab und tupfe das Fleisch mit Kiichenpapier trocken. Erhitze 300 m! [600 ml] Wasserim
Wasserkocher. Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze (200 °C Umluft) vor. Zum Kochen benétigst Du auflerdem
1 groBBen Topf, 1 kleiner Topf, ein Backblech und 1 groBBe Pfanne.

FULLUNG ZUBEREITEN

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln.
Jalapeno halbieren, Kerngehause
entfernen und Jalapenohalften fein
hacken. Putenbrustin ca. 1 cm grofe
Stiicke schneiden. In einer groflen Pfanne
Y EL [1 EL] Ol bei mittlerer Stufe erhitzen,
Putenbruststiicke, Zwiebelwiirfel,
2 der Gewiirzmischung und gehackte
Jalapeiio (Achtung: scharf!) hinzugeben und
4 -6 Min. anbraten. Anschlieféend mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

: 2| 4 PERSONEN

stlickige Tomaten

geriebener Cheddar 7) 50g
Salz*, Pfeffer”, Ol*, Zucker*

ZUTATEN

griine Paprika PL 1
gelbe Paprika I 1
Jasminreis 15) 150g 300g
Zwiebel N7 1
: Jalapefio N 1
Gewiirzmischung 28 i

»HelloMexico* 15)
Putenbrustfilet 2 4
1Dose 2Dosen

100g

* Gut, im Haus zu haben [bei 4 Personen Menge in Klammern].

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

weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig.

DURCHSCHNITTLICHE PORTION
NAHRWERTE PRO 100 g (ca. 650 g)
Brennwert 390 kJ/94 kcal 2685 kJ/642 kcal
Fett 2g l4g

- davon ges. Fettsauren 2g 8g
Kohlenhydrate 12g g

- davon Zucker 3g 17g

= Eiweild 8g 51g

: Ballaststoffe 2g 10g

Salz 1lg 3g

. ! ALLERGENE

FERTIGSTELLEN

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

GUTEN APPETIT!

i 2017|KW28| 2

* 7)Milch 15) kann Spuren von Allergenen enthalten

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

. URSPRUNGSLANDER

PONL: Niederlande, NZ: Neuseeland, PL: Polen

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