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Chilli sin Carne brewbee vonzoni

Mengen fur 10 Personen

4.5 dl Bouillon (flussig)

4 cl Sojasauce

200 g Soja Granulat (wie Hack)
400 g Zwiebel

4.0 Stick Knoblauchzehen

4.0 Stuck Pepperoni

1.0 kg rote Bohnen

1.0 kg Mais

4 dl Rotwein

5.0 g Pfeffer

15 Stiick turkisches Fladenbrot

einweichen

waschen, in Streifen schneiden
aus der Dose, abtropfen, abspulen
abtropfen, abspulen
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1. brewbee Ghackets: Gemusebriihe mit Sojasauce und Rotwein aufkochen und heiss Uber das brewbee Ghackets

giessen.
5 Minuten ziehen lassen.

2. Zwiebel und Knoblauch schélen und fein hacken. Peperoni und Chili entkernen und in feine Streifen schneiden.
Mais und Kidney Bohnen in ein Sieb geben und Einlegesaft abspilen.
3. Ol in einer Bratpfanne erhitzen, brewbee Gehacktes scharf anbraten. Zwiebeln, Knoblauch und Peperoni beigeben
und mitbraten. Tomatenmark dazugeben und 2 Minuten mitrésten. Nun die Chilistreifen, Kidney Bohnen und den Mais
beigeben und weitere 2 Minuten anbraten.
4. Mit Appenzeller Bier und Rotwein abléschen und die Fliissig- keit auf die Halfte reduzieren.
5. Koriander und Kreuzkiimmel beigeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und servieren.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/chilli-sin-carne-brewbee--10



