Kochen mit Klausi
Kurbis-Chili-Con-Carne

Zutaten: (Fur 4-5 Personen)

- 400 g Rinderhack, 90 g Schinkenwdrfel, 1 kleiner Hokkaido-Krbis,

- 3 Zwiebeln, 5 Knobizehen, 1 rote Paprika, 3 Lauchzwiebeln, Salz,

- Pfeffer, 2 rote Chilis, 2 EL Mehl, 100 g Tomatenmark, 500 ml Rotwein,
- 600 ml Fleischbrihe, 1 Dose Pizzatomaten, 1 Dose Chilibohnen,

- 1 Kkleine Dose Mais, Ketchup, Schnittlauch & Petersilie

Zubereitung:
1. Kurbis halbieren, Kerne mittels Loffel auskratzen, Kirbis grob wir-
feln. Paprika entkernen, grob wirfeln. Zwiebel u. Knoblauch schélen,
fein wirfeln. Lauch in Ringe schneiden. Chilischoten fein hacken.
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2. Hack in heiBem Ol anbraten, Schinkenwirfel mitbraten. Zwiebeln,
Knobi, Chili u. Kiirbis zugeben. Ca. 10 Min. mitdinsten, salzen u.
pfeffern. Mit Rotwein abléschen u. einkécheln lassen. Tomatenmark
einrihren u. mitbraten, Mehl einrihren, anschwitzen u. mit Brihe u.

Pizzatomaten abléschen. Ca. 30 Min. abgedeckt kdcheln lassen.

3. Lauchzwiebeln u. Paprika zufigen, weitere 20 Min. unter Rihren ko-
cheln lassen, Ketchup, Chilibohnen mitsamt der Sauce u. Mais zuge-
ben u. erwarmen. Krauter unterheben.

tte reichen.
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