Rieder Alkoholfreie Weisse E

ROSSIS

CHILI CON CARNE

BIERTIPP:

ZUTATEN

3 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

1 Paprikaschote

1 EL Rapsol

8509 Rinderfaschiertes

2 EL Tomatenmark

500ml Rinderbrihe

800g gehackte Tomaten - Dose
1 TL Kreuzkimmel

2 EL Paprikapulver - edelsiy
1 TL Chili

1TL Zimt

1 TL Honig

2 Dosen Kidneybohnen

1 Dose Mais

Salz

Pfeffer

MAHLZEIT UND
GUTES GELINGEN!

ZUBEREITUNG

1. Zwiebeln und Knoblauch klein hacken und den Paprika
wirfeln.

2. Ol in einer Pfanne erhitzen und das Hackfleisch anbraten.
Dann Zwiebeln und Knoblauch zugeben und mitbraten.
Tomatenmark unterheben und kurz anrésten.

3. Briihe, gehackte Tomaten, Paprika, Kreuzkiimmel,
Paprikapulver, Chili, Honig und Zimt zugeben. Alles auf
mittlerer Stufe fir 30 Minuten kécheln lassen.

4. Kidneybohnen und Mais abtropfen lassen und zum Chili
geben. Alles nochmal fiir 5-10 Minuten kécheln lassen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.
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