Rezept fir Chili con Carne

Adaptiert von Riidiger Schoeller, nach einem Rezept von Tim Malzer, ,,Born to
Cook*

Zutaten fur 6 Portionen:

35 dag Rindsfaschiertes oder klein geschnittenes Rindfleisch
20 dag getrocknete Bohnen (Kidney, rote B.)
oder 40 dag Bohnen aus der Bohne
2 Zwiebeln
Chilischoten nach Belieben
2 Zehen Knoblauch
1 Dose Tomaten in Stucken (425 Q)
1 rote Paprika
1 kl. Dose Mais
Koriander,
Fenchelsamen
Kimmel
Salz, Pfeffer
1-2 Lorbeerblatter
1 Teeloffel Zucker
2 Essloffel Tomatenmark
1/8 1 Rotwein
1 Stamperl sUf3en Portwein
1-2 Rinds-Suppenwdrfel

Zubereitung:

Getrocknete Bohnen Uber Nacht einweichen, danach ca. 45 — 60 Min. ohne Salz
kochen.

(Rindfleisch), Zwiebeln, Chilischoten und Knoblauch in Wurfel schneiden
Rindfleisch bzw. Faschiertes anbraten

Wenn das Fleisch Farbe angenommen hat Zwiebeln Chilischoten und
Knoblauch hell mitrésten. Koriander, Fenchelsamen und etwas Kimmel
mahlen oder im Mdrser zerstof3en und kurz mitrésten.

1 gehauften Teelodffel Zucker karamellisieren lassen, 2 Essloffel Tomatenmark
hinzufigen und mit dem Wein und Portwein abléschen. Den Wein vollstandig
einreduzieren lassen.

Dosentomaten und 1 - 2 Rinds-Suppenwdrfel hinzufigen und ca. 30 Min
kdcheln lassen.

Danach die klein geschnittene Paprika und Lorbeerblatter hinzufiigen und
weitere 10 Min kochen.

Bohnen und Mais in den Topf geben und weitere 5-10 Min kdcheln.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Evtl. noch etwas stif3en oder scharfen und mit Oregano und oder Basilikum
wurzen

Wer will kann etwas Speck oder Cabanossi mitkochen (leichter
Selchgeschmack)



