Chili con carne

Zutaten

250 g Kidneybohnen

1 groRRe Zwiebel

3-4 Knoblauchzehen

3 EL Olivendl

500g Hackfleisch

Salz, Pfeffer

glatte Petersilie oder Basilikum
1-2 EL Chilipulver

1 Dose geschélte Tomaten

Zubereitung

Zwiebel (in Ringen) und Knoblauch (gepresst) im heiRen Ol andiinsten. Hitze verstarken und
Hackfleisch darin unter Rihren so lange braten, bis es kriimelig ist und seine rote Farbe
verloren hat.. Mit Salz, Pfeffer und dem Chili kraftig wurzen.

Die Tomaten mit Saft und die Bohnen (vorher abbrausen!) zufiigen. Mit Wasser knapp bede-
cken. Deckel drauf und bei kleiner Hitze mdglichst lange kochen lassen (mindestens ein
Stlndchen...). Nach Belieben ein Teil des Eintopfs mit dem Purierstab zerkleinern, um den
Eintopf samig zu machen.

Vor dem Servieren nochmals abschmecken und frische Krauter dartiber streuen.

Dazu pal3t Fladenbrot oder Reis. Schmeckt auch gut aufgewérmt am néchsten Tag.
Also wenn ich das kochen, dann gleich im groBen Topf die vier- bis fliinffache Menge, weil

es meist flir Gaste gekocht wird. AuBerdem eignen sich Reste gut zum Einfrieren.

Variationen: Chilischoten mitkochen! Je nach Schérfe oder Geschmack mehr Chilipulver
(oder getrocknete Peperoni) oder mehr Knoblauch verwenden.

Ein Rezept von Michaels Homepage: www.michaelbrinner.de



