Kochen mit Klausi
Chili con Carne-Topf mit Bohnen (& +)

Zutaten: (Fur 5-6 Personen)

- 500 g Rinderhack, Salz, Pfeffer, 3 Zwiebeln, 4 Knobizehen, 2 M6hren,
- 2 Chili, 2 rote Paprika, 400 g grine TK-Bohnen, Olivenél, 2 EL Mehl,
- 4 EL Tomatenmark, 3 EL scharfe Paprikacreme, 200 ml Rotwein,

- 250 ml Fleischbriihe, 1 Dose geh. Tomaten, 2 Dosen Chili-Bohnen,

- 1 Dose Mais, 60 g Schinkenwdurfel, Majoran, Oregano, Petersilie

Zubereitung:
1. Gemuse putzen. Zwiebeln, Knobi u. Chili klein hacken. Paprika mittel
wirfeln. Méhre grob raspeln.

2. Schlnkenwurfel in helfSem OI|venoI anbraten Hack zugeben u. kri-
melig braten, Zwiebeln, Knobi, M6hre, Chili mitbraten, mit Salz u.
Pfeffer wirzen. Paprikacreme u. Tomatenmark mitbraten, Mehl ein-
ridhren, mit Rotwein, Tomaten, Bruhe abldoschen u. aufkochen. 20
Min. kdcheln lassen.

3. Paprika, grine Bohnen, Chili-Bohnen mit Sauce u. Mais unterheben
u. weitere 30 Min kodcheln lassen. Krauter einriihren. Mit Salz u.
Pfeffer abschmecken.

Tipp des C/iaoten: (Dazu .S’temofenliaguette reu:lien’
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