.a Rezepte > Mittagessen

Chili-con-Carne-

Zeit gesamt Zubereitungszeit
45min 20min
Zutaten
fir 4 Portionen
Zwiebeln, gelb 1St
Knoblauchzehen 1St
Mais aus der Dose 285¢
Kidneybohnen 255 ¢
Petersilie, frisch 30g

0l 2EL
Hackfleisch, gemischt 600 g
Tomatenmark 2EL
Salz

Pfeffer, schwarz

Paprika, edelsu

Chili, gemahlen

Lucker

Tomaten, gehackt 800 ¢
Kartoffeln, vorw. festk. 500 g
Creme fraiche 150 g
Gouda, gerieben 200 ¢

Auflauf %
Schwierigkeit = K <
Finfach %
Zuberertung
Kiichenutensilien
kleine Schiissel, mittlerer Topf, groBer Topf, groBe Auflaufform, Sieb
1. Zwiebeln halbieren, schalen und fein hacken. Knoblauch schalen und fein hacken.

Mais und Bohnen in eine Sieb gieBen und abtropfen lassen. Petersilie waschen, trocken
schitteln, Blatter von den Stielen zupfen und in Streifen schneiden.

2. In einem Topf 01 auf hoher Stufe erhitzen und Zwiebel mit Knoblauch ca. 2 Min.
anbraten. Hackfleisch zugeben und ca. 4 Min. kriimelig braten. Tomatenmark zugeben,
mit Salz, Pfeffer, Paprika, Chili und Zucker wiirzen und ca. 2 Min. braten. Mais und
Bohnen zugeben und mit gehackten Tomaten abloschen. Ca. 15 Min. kocheln lassen und
abschmecken.

3. Ofen auf 220 °C (Umluft) vorheizen. In einem Topf ca. 2 | Salzwasser aufkochen.
Kartoffeln waschen, schalen, in ca. 3 mm diinne Scheiben schneiden oder hobeln und
im kochenden Salzwasser ca. 5 Min. vorgaren. In ein Sieb abgieBen.

4. In einer Schiissel Creme fraiche und Petersilie verriihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

5. In einer Auflaufform die Halfte vom Chili con Carne verteilen. Kartoffeln gleichmaBig
darauf verteilen und restliches Chili con Carne dariibergieBen. Petersiliencreme
dariberstreichen und mit Kase bestreuen. Im Ofen ca. 25 Min. iberbacken. Aus dem
Ofen nehmen, leicht abkiihlen lassen und servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 920 kcal
Kohlenhydrate 6lg
EiweiB 52¢g
Ballaststoffe 10g

Fette S4 g



