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Chilli sin Carne (Green Topf) von i soringer

Mengen fur 10 Personen
Chilli sin Carne das nicht einfach nur Chili con Carne ohne Fleisch ist.

Quelle: Green Topf (3. Auflage)
Tags: Fur Zeltlager, Vegetarisch
Gewdurze: Paprika, Pfeffer, Salz, Chillipulver
Ausristung: Ristmesser, Raffel

150 g weisse Bohnen  Bei getrockneten Bohnen, diese Uber Nacht einlegen und anschliessend

vorkochen.

250 g rote Bohnen  Kidneybohnen
Bei getrockneten Bohnen, diese Uber Nacht einlegen und anschliessend
vorkochen.

3.0 Stuck Zwiebeln  fein hacken

3.0 Stiuck Knoblauchzehen
4.0 Stuck Pepperoni

fein hacken oder pressen

am besten rot (eine gelbe wird aber auch akzeptiert)
entkernen und fein wirfeln

1.0dl Ol
50 g Tomatenpuree

200 g Soja Granulat (wie Hack)
30 g Paprika

4 cl Apfelessig

2.0 Liter Bouillon (flussig)

3.0 Stiick Ruebli

300 g Kartoffeln festkochend
150 g Essiggurken

30 g Koriander

Hackfleischersatz

es geht auch anderer Essig

erstmal dreiviertel dazugeben, nachschitten kann man immer
feine Streifen raffeln

feine Streifen raffeln

Streifen schneiden

hacken

200 g Mais
100 g Créme fraiche

30 g Chilischoten  optional, wenn es etwas schérfer sein soll

Bei getrockneten Hulsenfrichten: Hilsenfriichte separat Uber Nacht in der dreifachen Menge Wasser einweichen.
Hulsenfriichte morgens abgiessen, in frischem Wasser ohne Salz separat 40-50 Minuten weichkochen. Abgiessen,
abtropfen.

Zwiebel und Knoblauch schalen, fein hacken. Peperoni halbieren, entkernen und fein wiirfeln. Ol in einer Pfanne
erhitzen. Zwiebel, Knoblauch, Chili und Peperoni zugeben, auf mittlerer Stufe funf Minuten anbraten, gelegentlich
umrihren. Tomatenpiree, Sojagehacktes und Paprika zugeben, zwei Minuten mitbraten. Weizenschrot, Essig und

Bouillon zugeben, aufkochen.

Karotte und Kartoffel schélen, in feine Streifen raffeln, unterrithren, 15 Minuten weichkochen. Essiggurken in feine
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Streifen schneiden, Koriander fein hacken.

Wenn das Gemiise weich ist, gekochte Bohnen (oder Bohnen aus der Dose), Mais und Saucencreme unterriihren.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen, nochmals aufkochen. Mit Essiggurken und Koriander garnieren.
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