MARLEY SPOON

Bu nter Chorizo_Bohnen_Eintopf Ein sommerlich-bunter Eintopf mit wirziger Chorizo, gelber Paprika, weiBen Bohnen und

vielen frischen Kréutern schmeckt auch an warmen Tagen vorziglich und ist nicht zu schwer.
mit frischen Krautern und Apfel Zum Auftunken des kostlichen Suds gibt es knusprige Brotchenscheiben. Guten Appetit!

@ 20-30min % 3-4 Personen




Was du von uns bekommst

+ 2 Zwiebeln

+ 2 Knoblauchzehen

+ 1 gelbe Paprika

- 2 Apfel

+ 2 Packungen Chorizo 7

+ 20g frische Petersilie, Thymian &
Rosmarin

+ 2 Dosen gehackte Tomaten

+ 2 Dosen weife Bohnen

+ 2 Rinderbrihwirfel

+ 2 rustikale Baguettebrotchen !

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und schwarzer Pfeffer
+ Olivenal

Kiichenutensilien
- Backofen
- groBer Kochtopf

Vergiss nicht, dein Gemuse griindlich zu
waschen. Besonders in griinem
Blattgemuise und Salaten kénnen kleine
Steinchen enthalten sein.

Allergene
Gluten (1), Milch (7). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Kalorien 752.0kcal, Fett 32.2g, Eiweil3
34.2g, Kohlenhydrate 75.6g

1. Zwiebeln schneiden

Den Backofen auf 180°C Umluft (200°C Ober-
/Unterhitze) vorheizen. Die Zwiebeln schilen

und in feine Wirfel schneiden. Den

Knoblauch schilen und ebenfalls fein wirfeln.

4. Eintopf ansetzen

Die Zwiebeln, die Paprika, die Apfel und die
Chorizo in einem groBBen Topf mit 2EL
Olivendl bei mittlerer Hitze 2-3Min. anbraten.
Den Knoblauch unterriihren und mit den
gehackten Tomaten und den Bohnen samt
Fliissigkeit abloschen. Den Briihwiirfel
hineinbréseln und den Eintopf ca. 5Min. sanft
koécheln lassen. Bei Bedarf etwas Wasser

hinzugeben.

2. Paprika schneiden

Die Paprika vierteln, entkernen und in ca.
1cm kleine Stiicke schneiden. Die Apfel
ebenfalls vierteln, vom Kerngehduse befreien
und in ca. Tem kleine Stlicke schneiden.
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5. Brotchen aufbacken

Die Baguettebrotchen aufschneiden, die
Schnittflachen mit etwas Olivendl betraufeln
und die Brétchen 4-5Min. im Ofen knusprig
aufbacken. AnschlieBend in ca. 2cm dicke,
schrage Scheiben schneiden.

3. Chorizo schneiden

Die Chorizo ggf. von der Pelle befreien und in
ca. 0,5cm kleine Wiirfel schneiden. Die
Petersilie samt Stéangeln fein hacken. Die
Rosmarinnadeln und die Thymianblatter von
den Stédngeln zupfen und fein schneiden.

6. Eintopf abschmecken

Den Eintopf mit den Krdutern nach
Geschmack verfeinern und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Mit den
Brétchenscheiben servieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Aus 100% Altpapier ® Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. sav #marleyspooning
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