Kochen mit Klausi

Kurbis Con Carne (W)

Zutaten: (Fur 4 Personen)

- 500 g gem. Hack, Salz, Pfeffer, 3 Zwiebeln, 3 Knobizehen, Olivendl,
1 kg Hokkaido-Kurbis, 1 rote Paprika, 2 Chili, 2 EL Mehl, Ketchup,
- 4 EL Tomatenmark, 2 El scharfe Paprikacreme, 250 ml Rotwein,
250 ml Fleischbriihe, 1 Dose geh. Tomaten, 1 Dose Chili-Bohnen,
je 1 kl. Dose Mais & Erbsen, Oregano, Majoran, Petersilie

Zubereitung:

1. Gemuse putzen. Kurbis halbieren, Kerngehduse mit einem Loffel
auskratzen, Kurbis mittel, Zwiebeln klein, Knobi, Chili fein, Paprika
nach Belieben wirfeln.

2. Hack in heiRem Ol kriimelig braten, Zwiebeln, Knobi u. Chili mitbra-
ten, salzen u. pfeffern. Kiirbis u. Tomatenmark mitbraten, Mehl ein-
rahren, mit Rotwein, Tomaten u. Brihe abléschen. Abgedeckt 30
Min. kécheln lassen. Paprika, Chili-Bohnen mit Sauce zugeben, auf-
kochen u. 30 Min. kécheln lassen. Krauter u. Ketchup nach Belieben
einrihren. Fur 1 Tag kuhl stellen.
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