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Bohnen-Nudel-Topt mit
Avocado-Dip

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit

40min 15min Einfach
[utaten [uberertung
fir 4 Portionen
Tortlla Chips 50 g o
Koriander, frisch 50 g Klchenutensilien
Knoblauchzehen 1 St. kleine Schiissel, Monsieur Cuisine
Bio Limetten 1 St.
Avocado 180¢ 1. Die Tortilla-Chips in den Mixbehalter geben und mit eingesetztem Messbecher mit
Quark 20 % Fetti.Tr. 100 ¢ Linkslauf/5 Sekunden/Stufe 3 zerkleinern. Den Vorgang nach Belieben wiederholen; die
Salz 2TL Tortilla-Chips sollen mittelfein zerkleinert sein. AnschlieBend die Tortilla-Chips-Brosel
Pfeffer, schwarz 1TL umfillen. Koriander waschen, trocken tupfen, die Blattchen von den Stielen zupfen, in
Zwiebeln. rot 80 g den Mixbehalter geben und mit eingesetztem Messbecher 5 Sekunden/Stufe 5
Peperoni Mix 1St zerkleinern. AnschlieBend umfillen.
Kreuzklimmel L 2. Die Knoblauchzehe schilen, in den Mixbehalter geben und mit eingesetztem
Paprika, griin 150 ¢ Messbecher 5 Sekunden/Stufe 5 zerkleinern. Mit dem Spatel an der Innenwand des
Olivenol 30 ml Mixbehalters nach unten schieben. Die Limette auspressen, die Avocado halbieren und
Rinderhackfleisch 250 g das Fruchtfleisch auskratzen. Limettensaft, Avocadofleisch, Quark, 1 Teeloffel Salz und
Tomatenmark 3TL Pfeffer in den Mixbehalter geben. Mit eingesetztem Messhecher 10 Sekunden/Stufe 3
Gemiisebriihe 600 ml verriihren. AnschlieBend umfiillen und kalt stellen. Den Mixbehalter reinigen.
Tomla.ten, gehackt 400¢ 3. Die Zwiebel schalen und halbieren, die Peperoni putzen, waschen und trocken tupfen.
Fusill 250g Beides mit dem Kreuzkimmel in den Mixbehalter geben und mit eingesetztem
Kidneybohnen 125¢ Messbecher 10 Sekunden/Stufe 5 zerkleinern.
Mais aus der Dose 140 g

4. Die Paprikaschote putzen, waschen, trocken tupfen, zur Zwiebel in den Mixbehalter
geben und 5 Sekunden/Stufe 5 zerkleinern. Mit dem Spatel an der Innenwand des
Mixbehalters nach unten schieben, Ol hinzufiigen und ohne eingesetzten Messbecher mit
der Anbrat-Taste/4 Minuten/120 °C diinsten.
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5. Hackfleisch und Tomatenmark hinzugeben und ohne eingesetzten Messhecher mit der
Anbrat-Taste/4 Minuten/120 °C anbraten. Gemiisebriihe, restliches Salz und Tomaten
hinzufigen und mit eingesetztem Messbecher mit Linkslauf/3 Minuten/Stufe 1/100 °C
garen.

6. Nudeln zur Hackfleischmischung geben, mit dem Spatel unterriihren und ohne
eingesetzten Messhecher mit Linkslauf/Zeit nach Packungsanweisung der Nudeln/Stufe
1/100 °C garen. Bohnen und Mais abspiilen, abtropfen lassen und mit dem Koriander in
den Mixbehalter geben. Alles nochmals ohne eingesetzten Messbecher mit Linkslauf/2
Minuten/Stufe 1/100 °C garen.

7. Den Bohneneintopf mit der Avocado-Creme und den Tortilla-Broseln bestreut
servieren.

Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 651 keal
Kohlenhydrate 84 ¢
EiweiB 30¢g
Ballaststoffe 8g

Fette 238



