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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

400 g Rindfleisch

2 Stk. Zwiebel

2 Stk. Knobl�uchzehen

2 TL Tom�tenm�rk

1 Dose Gekochte rote Bohnen

1 Dose Gekochter Zuckerm�is

Olivenöl zum Anrösten

W�sser zum Aufgießen

1 TL  Chili Powder

1 TL  P�prik� edelsüß spezi�l

1 TL  Knobl�uch gr�nuliert

1 TL  Oreg�no gerebelt

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

Chili con c�rne

50—60 Min

Zubereitung

1 G�nz zu Beginn wird d�s Rindfleisch in kleine Stücke geschnitten. D�s

Fleisch im Anschluss mit S�lz und Pfe�er würzen. D�n�ch die Zwiebeln und

den Knobl�uch sch�len und in kleine Würfel schneiden.

2 Im n�chsten Schritt wird in einer Pf�nne etw�s Olivenöl erhitzt und der

Zwiebel goldbr�un �ngeröstet. Im Anschluss d�s Rindfleisch und den

Knobl�uch zu den Zwiebeln geben und ebenf�lls kurz mitrösten.

3 Jetzt wird �lles mit dem Tom�tenm�rk sowie den Kr�utern und Gewürzen

von Kot�nyi vorsichtig durchgemischt. Alles für 40 Minuten dünsten l�ssen.

4 N�ch dem Dünsten werden noch die Bohnen und der Zuckerm�is

hinzugefügt und �lles wird für nochm�ls zehn Minuten �uf niedriger Hitze

weitergeköchelt. D�n�ch k�nn d�s Chili con c�rne in einer Schüssel

�ngerichtet und mit einem Stück B�guette serviert werden.


