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Ch | I | CO n Cal’ n e von Marijke Kuipers

Mengen fir 30 Personen

1.5 kg rote Bohnen
450 g Mais

600 g Pepperoni (g)
750 g Tomaten
1.35 kg Kartoffeln

300 g Zwiebeln

3.0 Stiuck Knoblauchzehen
30 g Chilischoten

0.00 g Bouillion

4.5 kg Hackfleisch

300 g gehackte Tomaten

Die Bohnen und den Mais gut abtropfen und kurz abspiilen.

Die Pepperoni und Tomaten in Wirfelchen schneiden.

Kartoffeln schalen, in Wirfel schneiden und in Wasser aufbewahren. Den
Topf nach dem Risten auf das Feuer stellen, das Wasser salzen und die
Kartoffeln bissfest kochen.

Zwiebeln, Knoblauch und die Chilischote fein schneiden.
Bouillon kochen. Brot schneiden. Salat zubereiten.

Die Zwiebeln und den Knoblauch in Fettstoff andiinsten, das Fleisch
beigeben und wirzen.

Pelati aus der Dose beigeben. Anschliessend die Pelatidosen mit etwas
Wasser ausspiilen und dieses ebenfalls dazugeben. Bohnen, Mais, Peperoni,
Tomaten und Kartoffeln nach und nach beigeben. Mit etwas Bouillon auffillen
und einkochen lassen. Mit Salz, Cayennepfeffer und Paprika wiirzen und
abschmecken.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/chili-con-carne-549a--10



