
Die Limette ist zwar mit der Zitrone 
verwandt, aber kleiner, saurer und viel 

ärmer an Kernen als ihre grosse Schwester.
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- Stufe 1

Bratwurst-Bohnen-chili 
mit fluffigem Basmatireis

Basmatireis  

Kreuzkümmel, gemahlenCrème fraîche

Schweinsbratwürste 

Limette   Tomatenmark 

Chili, mild geschrotet    gemischte Bohnen  

8 40 Minuten
Wurstfleisch in einer Chili ?! Ja, Du hast richtig gelesen! Es mag ein bisschen verrückt klingen, 
aber wir versichern Ihnen, dass das leckere Wurstfleisch eine unglaublich leckere Alternative zu 
Hackfleisch ist. Geniess es!

HELLO LIMETTE!



2 | 4 PERSONEN-

ZUTATEN
2P 4P

Basmatireis 1 x 150 g 1 x 300 g

Chili, mild geschrotet 1 x 1 g 1 x 2 g

Crème fraîche 7) 1 x 90 g 1 x 180 g

Schweinsbratwürste 15) 2 x 130 g 4 x 130 g
Kreuzkümmel, 
gemahlen 15)

1 x 4 g 2 x 4 g

Tomatenmark  (Dose) 1/2 x 70 g 1 x 70 g
gemischte Bohnen, 
(Dose ) 15)

1 x 500 g 2 x 500 g

Limette 1/2 x 50 g 1 x 50 g

Gemüsebouillon* 300 ml 600 ml

Öl* 1 EL 2 EL

Salz*, Pfeffer* nach Geschmack

	 Gut, im Haus zu haben [bei 4 Personen Mengen verdoppeln].
	 Beachte die benötigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box 

weicht hiervon ab und es bleibt etwas übrig.

DURCHSCHNITTLICHE 
NÄHRWERTE PRO 100 g PORTION  

Brennwert 373 kJ/89 kcal 3710 kJ/886 kcal

Fett 4 g 39 g

– davon ges. Fettsäuren 1 g 12 g

Kohlenhydrate 9 g 99 g

– davon Zucker < 1 g 5 g

Eiweiss 4 g 35 g

Ballaststoffe 1 g 10 g

Salz < 1 g 2 g

ALLERGENE

 7) Milch 15) kann Spuren von Allergenen enthalten

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

2018 | KW 52|

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

 #HelloFreshCH
Wir lieben Feedback! Ruf uns an oder schreib uns: 
+41 43 508 72 70 |	kundenservice@hellofresh.ch

2 

REIS KOCHEN
In einem kleinen Topf 300 ml [600 ml]

Wasser erneut zum Kochen bringen, salzen 
und Basmatireis zugeben. Zugedeckt ca. 
10 Min. köcheln lassen. Dann Topf vom Herd 
nehmen und Reis abgedeckt ca. 10 Min. 
ziehen lassen.

BOHNEN ABSPÜLEN
Bohnen in einem Sieb abspülen, bis das 

Wasser klar hindurchfliesst.

WURST ANBRATEN 
In einer grossen Bratpfanne stark 

erhitzen. Brät aus den Schweinsbratwürsten 
herauspressen und in die Bratpfanne 
geben. Mit einer Gabel zerdrücken und 
goldbraun anbraten.

GEMÜSEBOUILLON ZUBEREITEN 
In einer kleinenSchüssel heisse 

Gemüsebouillon* ubereiten.

SAUCE ZUBEREITEN
Bohnen, Tomatenmark, 

Gemüsebouillon, Kreuzkümmel und 
nach Geschmack Chili (scharf) zum 
Wurstbrät in die Bratpfanne geben und 
ca. 5 Min. weiterköcheln, bis das Chili eine 
gute Konsistenz erreicht hat. Hälfte der 
Limettenschale abraffeln, dann Limette 
halbieren und eine Hälfte entsaften. In 
einer kleinen Schüssel Limettensaft, 
nach Geschmack mit Limettenabrieb und 
Crème fraîche vermischen. Mit Salz* und 
Pfeffer* abschmecken

ANRICHTEN 
Basmatireis mit einer Gabel auflockern 

und auf Teller verteilen. Wurst-Bohnen-Chili 
dazu anrichten und zusammen mit einem 
Klecks Limetten-Crème fraîche  geniessen.

 
EN GUETE!

Obst und Gemüse waschen. Reichlich Wasser im Wasserkocher erhitzen.
Zum Kochen benötigst Du 1 kleinen Topf (mit Deckel), ein Sieb, Alufolie, eine Gemüseraffel, eine Saftpresse 1 grosse 
Bratpfanne und zwei kleine Schüsseln.

LOS- 

GEHT'S


