Chili con Carne

Zutaten fiir 4 Portionen:

800 g Rinderhackfleisch oder halb und halb
2 groRe Zwiebeln

2-3 Knoblauchzehen

1 Paprikaschote (rot)

3 Dosen Kidneybohnen

2 Dosen Tomaten, gestiickelt

1 Dose Mais

ca. 70 g Zartbitterschokolade (mit min. 70 % Kakaoanteil)

500 ml Gemiusebriihe

1 Becher Schmand

ca. 2 EL Ol zum Braten

ca. 2 EL Tomatenmark

Cayennepfeffer, Paprikapulver (edelsiiB), Chilipulver, Zucker, Salz, Pfeffer
Zubereitung:

Die klein gewiirfelten Zwiebeln in etwas Ol anbraten, Hackfleisch zufiigen, zerkleinern und sehr
kraftig anbraten. Die Paprikaschote in kleine Wiirfel schneiden und zum Hackfleisch geben. Das
Tomatenmark zufligen und etwas anrdsten. Die gehackten Tomaten und den zerkleinerten
Knoblauch nun dazu geben. Mit den Gewiirzen (Salz, Pfeffer, Zucker, Cayennepfeffer, Paprika- und
Chilipulver) abschmecken.

AnschlieBend mit einem Teil der Briihe auffiillen und bei mittlerer Hitze ca. 45 Minuten einkécheln
lassen. Ist die Flussigkeit verkocht, immer wieder Briihe angielRen. Kidneybohnen und Mais griindlich
abspilen und kurz vor Ende der Garzeit zufligen. Die Schokolade fein reiben und unter das fertige
Chili mischen. Alles noch einmal abschmecken und eventuell nachwiirzen.

Das Chili in tiefe Teller oder Schiisseln anrichten, mit einem Klecks Schmand versehen und servieren.
Dazu passt ein frisches Baguette oder Tortillas.
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wiinscht guten Appetit!
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