Kochen mit Klausi
Chili con Carne-Topf mit Kartoffeln (w.)

Zutaten: (Fur 6 Personen)

- 500 g Rinderhack, Salz, Pfeffer, 3 Zwiebeln, 3 Knobizehen, 2 Mdhren,
- 2 Chili, 1 rote, 1 grune Paprika, 600 g Kartoffeln, Olivendl, 2 EL Mehl,
- 100 g Tomatenmark, 2 EL scharfe Gulaschcreme, 250 ml Rotwein,

- 250 ml Fleischbrihe, 1 D. geh. Tomaten, 1 Dose Chili-Mix, Oregano,

- 1 Dose Chili-Bohnen, 1 kl. Dose Erbsen, Oregano, Majoran, Petersilie

Zubereitung:
1. Gemuse putzen. Zwiebeln, Knobi u. Chili fein hacken. Paprika mittel
wurfeln. Mohre grob raspeln. Kartoffeln in Wurfel schneiden u. 12

2. Hack in heiRem Olivendl krimelig braten, Zwiebeln, Knobi, M6hren,
Chili mitbraten, mit Salz u. Pfeffer wiirzen. Gulaschcreme u. Toma-
tenmark mitbraten, Mehl einrihren, mit Rotwein, Tomaten, Brihe

abloschen, Paprika, Chili-Bohnen mit Sauce u. Chili-Mix zugeben,
aufkochen. 20 Min. kdcheln lassen.
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3. Krauter einrihren. Kartoffeln u. Erbsen unterheben u. erwadrmen. Mit
Salz u. Pfeffer abschmecken.

S
AN \
"~ 7 =

Erstellt von Klausi am 19.08.2019



