Zutaten
1 Zwiebel
180g Geflugelhackfleisch

1 EL Tomatenmark

400g stuckige Tomaten
1 rote Chilischote

1 Knoblauchzehe

1 TL Ol

Salz

Pfeffer

1 TL Paprikapulver
Chili

Y4 TL Kreuzkimmel
1 TL Senf

1 EL Essig

1 EL Worcesterauce

1 EL Creme legere
100ml Bruhe

1 TL Honig

Y2 Espresso

3 EL Mais

4 EL rote Bohnen
Gemiusepepperoni
1 TL Oregano

Zubereitung

Die Zwiebeln schalen, in Wiirfel schneiden und im Ol goldgelb anbraten. Hackfleisch
zufugen, gut anbraten und Farbe nehmen lassen. Tomatenmark zufiigen und etwas
anrosten. Die Tomaten, den gehackten Knoblauch sowie Gewirze (Salz, Pfeffer, Paprika,
Chili, Senf, Kreuzkiimmel, Essig, Worcestersauce) zugeben. Creme legere einriihren, mit
Brihe auffiillen und bei mittlerer Hitze einkochen lassen. Kurz vor Ende der Garzeit die
abgespulten Bohnen und Mais, Gemusepepperoni. Honig, Espresso und Oregano dazugeben.

Chili con carne speciale

Nur solange weitergaren bis das Gemuse durch ist.



