Kochen mit Klausi
Kartoffel-Kurbis-Chili (s +)

Zutaten: (Fir 6 Personen)

- 500 g Hokkaido-Kirbis, 850 g Kartoffeln, 4 Lauchzwiebeln, Pfeffer,

- Salz, 2 Zwiebeln, 3 Knobizehen, 1 Chili, 500 g gem. Hack, 2 EL Mehl,
- 2rote & 1 grune Paprika, 150 g ger. Bauchspeck, 3 EL Tomatenmark,
- 2 EL Bratensaft, 50 g Kurbiskerne, 250 ml Rinderbriihe, Kirbiskernél
- 1 Dose geh. Tomaten, 1 kl. Dose Mais, 1 Dose Chilibohnen, Petersilie
- Oregano, Majoran, Thymian

Zubereitung:
1. Speck in Streifen schneiden. Gemuse putzen. Kurbis halbieren, Ker-
ne entfernen. Kartoffeln, Kirbis u. Paprika mittel, Knobi u. Zwiebel-
weild klein wurfeln. Zwiebelgrin in Ringe schneiden. Chili fein ha-
cken. Kiurbiskerne ohne Fett in einer Pfanne anrfsten.

2. Speck knusprig auslassen, entnehmen. Hack im Bratfett kriimelig
braten. Zwiebeln, Chili u. Knobi 5 Min. mitbraten. Kirbis u. Kartoffeln
zugeben u. weitere 10 Min. mitbraten. Salzen u. pfeffern. Tomaten-
mark kurz mitbraten, Mehl einriihren, anschwitzen, mit Brihe u. To-
maten abldéschen, Bratensaft einrihren, aufkochen. Abgedeckt 10
Min. kocheln lassen, dann Paprika, Zwiebelgrin, Speck, Mais u.
Chilibohnen mit Sauce zugeben. Weitere 30 Min. kdcheln lassen, sal-

zen u. pfeffern. Krauter u. % der Kurbiskerne einrihren.
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