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Ch | I | Sl n C ar n e von roma_zubenko@hotmail.com

Mengen fur 10 Personen

Die Zwiebel und den Knoblauch fein hacken. Das Ol erhitzen und die Zwiebel und den Knoblauch bei schwacher
Hitze anbraten.

Lauch, Peperoni und Karotten hacken und zu den Zwiebeln geben.

Die gehackten Tomaten, das Tomatenpiree, den Mais, die roten und weil3en Bohnen hinzufiigen, umrithren und bei
Bedarf Wasser hinzuftigen.

Mit Salz und Pfeffer, Cayennepfeffer, Chilipulver und Tabasco abschmecken.

Tags: Einfach, Vegetarisch, enthalt Pilze, Fir Zeltlager
Gewdrze: Pfeffer, Salz, Chillipulver, Cayenne Pfeffer

2.0cl Ol in Pfanne erhitzen
3.0 Stuck Zwiebeln
3.0 Stiick Knoblauchzehen  schneiden, beifiigen und auf kleiner Stufe diinsten
400 g Lauch  klein schneiden
1.0 Stuick Pepperoni  klein schneiden

2.0 Stick Ruebli  klein schneiden
Soald die Zwiebeln glasig sind alles beigeben

1.0 kg gehackte Tomaten
50 g Tomatenpuree
100 g Mais
375 g rote Bohnen
375 g weisse Bohnen  zugeben, mischen, bei zuwenig Flissigkeit Wasser mit Bouillon hinzugeben
1.0 cl Tabasco Beigeben, Schérfe selbst bestimmen

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/chili-sin-carne-7923--10



