Sloppy Joes aus Walnlissen & Pilzen

g
WALNUTS
()

Néhrwertangaben (pro Portion/Stiick)

Energie: 527 kcal
EiweiB: 189
Kohlenhydrate: 42,5 g

Davon gesattige
Fettsauren:

Zubereitungszeit:
50 Minuten

Fett: 29,99
3,29¢g

ungeséttige Fettsduren: 26,61 g

Zubereitung:

1. Die fein gehackten Walnusse in einer kleinen Pfanne résten. Beiseitestellen.

2. In einem mittelgroBen Topf zwei Essléffel Olivendl bei mittlerer Hitze erhitzen.
Wenn die Pfanne heil3 ist, die Zwiebel und Paprika hinzugeben und 6 bis 8 Minuten
anbraten, bis die Zwiebeln glasig sind. Dann den Serrano-Chili und den Knoblauch
dazugeben und unter umrihren circa 3 bis 4 Minuten anbraten, bis der Knoblauch
gold-braun ist.

3. Die gehackten Pilze unterrihren und das Chilipulver, gemahlenen Senf,
Kreuzkiimmel (und Knoblauchpulver, falls es verwendet wird) sowie Salz und Pfeffer
hinzufugen. Circa 5 bis 7 Minuten braten, bis die Pilze weich sind.

4. Das Tomatenmark hinzufligen, gut einriihren und alle anderen Zutaten damit
bedecken. Die Dosentomaten, den braunen Zucker und die Worcestersauce
dazugeben.

Zutaten fiir 4 Portionen :

120 g kalifornische Walnusse, fein gehackt
2 EL Olivenol
1 mittelgroBe Zwiebel, gewrfelt
1 griine Paprika, gewurfelt
2 Knoblauchzehen, gehackt, oder 2 TL
Knoblauchpulver
1 Serrano-Chili, gewirfelt
500 g Champignons, fein gehackt
'/, TL Chipotle-Chili, Pulver
'/, TL Senf, gemahlen
1 TL Kreuzkimmel
7, TL Salz
/4 TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
60 g Tomatenmark
250 ml gewdrfelte Tomaten aus der Dose
2 EL brauner Zucker
EL Worcestersauce
6 Korner-Brotchen

Eingelegte rote Zwiebeln zum
Garnieren (optional)
Koriander zum Garnieren (optional)

5. Die Mischung bis zur gewiinschten Konsistenz einkdcheln lassen und dann die gehackten Walniisse unterriihren. Die Brétchen
erhitzen und die Mischung darauf verteilen. Optional mit eingelegten Zwiebeln und Koriander garnieren.

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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