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Michaels Chili con Carne

Zutaten (4 Personen):

- 250 g Kidneybohnen

-1 Zwiebel

- 3-4 Knoblauchzehen

- 3 EL Olivendl

- 500g Hackfleisch (gemischt)
- Salz

- Pfeffer

- Petersilie (glatt)

- 1-2 EL Chilipulver

- 1 Dose geschélte Tomaten

Zubereitung:

Die Zwiebel schilen und in Ringe schneiden. Olivendl in einem grofRen Topf erhitzen, Zwiebelringe
zufiigen, den Knoblauch hineinpressen und beides im heiRen Ol andiinsten. Dann das Hackfleisch
zugeben und unter Riihren so lange braten, bis es kriimelig ist und seine rote Farbe verloren hat.

Mit Salz, Pfeffer und dem Chili kraftig wiirzen. Die Tomaten mit Saft sowie abgebrausten die
Kidneybohnen zufiigen. Alles mit Wasser knapp bedecken und bei geschlossenem Deckel bei kleiner
Hitze moglichst lange kochen lassen (mindestens ein Stiindchen...).

Nach Belieben ein Teil des Eintopfs mit dem Pirierstab zerkleinern, um den Eintopf sdmig zu machen.
Vor dem Servieren nochmals abschmecken und frische Krauter darlber streuen.

Tipp:
Dazu passen Fladenbrot, Nachos oder Reis.

Das Chili schmeckt auch gut aufgewarmt am nachsten Tag und lasst sich ausserdem super einfrieren.
Es lohnt sich also auf Vorrat, direkt eine vier- bis finffache Menge zu kochen.

Ndéhrwertangaben: 417 kcal p.P., 16 g KH p.P.
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