Chili Con Came

HeiBes Chili fiir kalte Wintertage

Wenn es drauBen richtig stirmt
und schneit, gibt es nichts Besser-
es als ein feurig heiBes Chili, um
sich wieder aufzuwarmen. Einfach
und schnell gekocht, ist es ein
Klassiker der Lust auf mehr macht.
Das wurzige Gericht passt perfekt
in die kalte Jahreszeit und wird
auch Ihre Familie begeistern.

Einen guten Appetit!
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Zutaten flr 4 Personen

Rinderhackfleisch
passierte Dosentomaten
ca. 1-2 rote Paprika
Kidneybohnen (250 g)
Mais (140 g)
Knoblauchzehe
Zwiebel

Tomatenmark

Salz

Paprikapulver, edelsti
Olivendl

Chili-/ Cayennepfeffer,
Pfeffer, Salz, Prise Zucker
(zum Abschmecken)

Créeme Fraiche
(zum Servieren)

einfach und schnell - ideal fiir Familien

Zwiebel und Knoblauch in einem groBen Topf mit 2 EL Olivendl andiinsten. Hackfleisch
dazugeben und kriimelig anbraten. In der Zwischenzeit die Paprika in kleine Wrfel
schneiden, sowie die Kidneybohnen und den Mais abgieen. Wenn das Hackfleisch gut
angebraten ist, mit 1 TL Salz und 1 TL Paprikapulver wiirzen. Dann noch das Tomaten-
mark und die klein geschnittene Paprika dazu geben und alles kurz mit anrosten.
AnschlieBend die passierten Dosentomaten, die Kidneybohnen und den Mais dazugeben.
Das Ganze nach Belieben mit Chili-/ Cayennepfeffer, Pfeffer, Salz und einer Prise Zucker
abschmecken. Das Chili nun 20 bis 25 Minuten mit Deckel bei mittlerer Stufe kdcheln
lassen. Mit einem Klecks Creme Fraiche garnieren und servieren. Guten Appetit!

Unser Tipp: Schmeckt am nachsten Tag fast noch besser!



