Kochen mit Klausi

Mexikanischer Feuertopf (ww)
Zutaten: (Fur 6 Personen)

500 g Rinderhack, Salz, Pfeffer, 3 Zwiebeln, 3 Knobizehen, 2 Chili,
1 rote Paprika, 250 g griine TK-Bohnen, 4 EL Tomatenmark,
Olivendl, 2 EL scharfe Gulaschcreme, 2 EL Mehl, 250 ml Rotwein,
250 ml Fleischbriihe, 1 Dose geh. Tomaten, 1 Dose mexik. Gemise,
1 Dose Chili-Bohnen, 1 kl. Dose Mais, Oregano, Majoran, Petersilie

Zubereitung:

1.

Gemduse putzen. Zwiebeln, Knobi u. Chili fein hacken. Paprika mittel
wiurfeln. Mexikanisches Gemiuse u. Mais abgiel3en.

Hack in helrSem Ollvenol krimelig braten Zwiebeln, Knob| u. Ch|||
mitbraten, mit Salz u. Pfeffer wiirzen. Gulaschcreme u. Tomatenmark
mitbraten, Mehl einrihren, mit Rotwein, Brihe u. Tomaten abl6-
schen u. aufkochen 30 Mln kocheln lassen.

Paprika, grine Bohnen, Chili-Bohnen mit Sauce, mexikanisches
Gemise u. Mais unterheben, weitere 30 Min kdcheln lassen. Krauter
einrihren. Mit Salz u. Pfeffer abschmecken.
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