LUTATEN

800
2 g Hackﬂe;sd1

3 Zehen Zwiebeln
<L g'n oblauch
1 y Zum Br

Panri aten
2EL _'_é'tprlkascl-,ote (

1 Dose
Tomaten, Stﬁckig

ZUBEREITUNG
: 33:: l,;id_neybohnen
ais, (200g) (B

Die Zwiebeln abziehen, in V_\_IUrfe\ schneiden und in einem
tiefen Topf oder Brater im Ol goldgelb anbraten. Hackfleisch 500 m]
zuftigen, gut anbraten und Farbe nehmen lassen. Dabei ab Briihe
und das Hackfleisch zerkleinern. Cayenn
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und zu umrihren
Zuck

o n, in Wiirfel schn
§ geben. Tomatenmark zufiigen
s Tomaten, den gepeliten und ze
wie Gewurze (Zucker, Salz, Pfeffer,
oder Cayenne) zugeben. Allerdings |
vorsichtiger wurzen und gegebenenfa\\s na

nachwurzen. Mit Brihe auffillen und bei mi
einkochen lassen, ist die Fluissigkeit verkoch

Briihe angieen.
urz vor Ende n und Mais aus der Dose
dlich abspulen und zufiigen. Diese nur kurz

alles noch einmal

Befreien, grun

wenige Minuten mitgaren. AnschlieBend

abschmecken und gegebenenfa\\s nachwiirzen. AmM besten
st also wunderbar am

schmeckt €in gezogen, i
Tag vorher vorzu

eiden und zum Hackfleisch

und etwas anrosten. Die
rkleinerten Knoblauch so-
Paprika, Tabasco, Chili
ieber erst einmal etwas
ch der Kochzeit
ttlerer Hitze

t, immer wieder

Paprika putze

Chili gut durch
bereiten!

e Anrichten:

Chili con Carne in einem tiefen Teller oder einer Schiissel

\ servieren. Dazu passt €in knuspriges Baguette, Tortillas oder

\ Nachos. _
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