
Chilli con carne ?
Diese Suppe, ist es eigentlich eine Suppe ?, ist eigentlich
auch  eine  Familientradition  .  Sie  wurde  immer  gerne  an
Geburtstagen,  wenn  ein  Umzug  anstand  oder  auch  wenn  mal
Handwerker im Haus waren gekocht. Das praktische daran ist ja
das man Chilli con carne so wunderbar vorbereiten kann und der
Geschmack ja nach einem Tag noch besser wird. Chilli schmeckt
mehrmals aufgewärmt immer besser ? ein bisschen Baguette dazu,
Schmand und geriebenen Käse als Topping ….. oh man ich bekomme
schon wieder Appetit ? ich mag es gerne sehr scharf aber das
sollte jeder für sich selber ausprobieren.

8

Zutaten – ca. 4 Personen –

500 g Rinder gehacktes

1 – 2 Zwiebeln

3 kl. Dosen geschälte Tomaten

2 – 3 Dosen Kidney Bohnen

1 kl. Dose Mais

Pfeffer

https://brea-food-and-home.de/chilli-con-carne


Salz

Chilli Flocken frisch gerieben

Geriebener Käse, Schmand

Zubereitung 

Das Fleisch im heißen Öl scharf anbraten. Zwiebeln zufügen und
kurz mitbraten. Danach die geschälten Tomaten dazugeben und
das  ganze  mit  einem  Kartoffelstampfer  in  die  Fleischmasse
drücken. Dann die abgetropften Bohnen und den Mais in den Topf
geben. Die Suppe ein wenig würzen und auf mittlerer Stufe ca.
45 Minuten köcheln lassen. Ein bisschen abkühlen lassen und
dann nochmal richtig würzen, nach deinem Geschmack. Lasst das
Chilli unbedingt noch ein paar Stunden stehen, damit sich der
Geschmack richtig entfalten kann. Am besten sogar über Nacht
stehen.

Als Topping empfehle ich Schmand und oder geriebenen Käse zur
heißen Suppe

Chilli con carne mit frischem Baguette und noch ein guter
Rotwein ❤ das ist einfach ein perfekter Abend

Probiert es aus ?

LG Tina ❤

 

 

 

 

 

 


