Chili con Carne

Zutaten fiir 4 bis 6 Personen:

500 g Hackfleisch, 2 groRe Zwiebeln,
2-3 Knoblauchzehen, 1-2 Chilischoten, LR S AR
3 Mdhren, eine rote und griine WELTUAYY i TRV e LA VR NS v R TR TR Nl A o T8 SN h
Paprika, 4 EL Sonnenblumendl,

1 Dose (800 g) geschalte Tomaten, oy
250 ml Fleischbriihe, 250 ml kraftiger T i -"_'_._"""'"""""""""_ """""""""
Rotwein, 1 EL Thymianblattchen, Salz, gl
Pfeffer, 1 Dose (400 g) Kidneybohnen,
Sambal Oelek, 1 Bund glatte Petersilie

Zubereitung:
Zwiebeln und Knoblauch schalen

und fein hacken. Chilischoten langs
halbieren und entkernen. Mohren
und Sellerie schalen, Paprika putzen,
alles in kleine Wiirfel schneiden,
Olin einem groBen Topf erhitzen.

Frlsches Flelsch Frische Wurst

Frlsches Hackﬂelsch Schwabisches Rauchfleisch
| ganz mager mager oder

gemischt 100 g € 1,36 durchwachsen loog € 1,98

BB e Grillbauch in Scheiben Fleischwurst im Ring
braun ist. Zwiebeln und Knoblauch natur oder bei uns laufend
kurz mitbraten. Restliches Gemiise grillfertig gewiirzt  1oog f 1 ,34 kesselfrisch loo g € 1 ,38

auBer die Bohnen und Chilischoten
zugeben und andiinsten. Briihe und
Wein hineingieBen. Mit Thymian, Salz
und Pfeffer kraftig wiirzen. Einmal
aufkochen lassen, dann das Chili con
Carne zugedeckt bei mittlerer Hitze
ca. 60 Minuten schmoren, gelegent-
lich umriihren. Bohnen in einem Sieb

Hahnchenschenkel Frischer Bierschinken
natirlich ganz geschnitten oder als

frisch Toog € ',98 Portionswurst loog € 1,68

abspiilen und ebenfalls in den Topf Spare Ribs Deftige Kochsalami
geben. Nach weiteren 15 Minuten die fiir Grill oder im ca. 400 g Stiick
Chilischoten entfernen und mit Salz, Backofen 1o0g €1 ,28 deftig gewiirzt ~ je Stiick 3 5,20

Pfeffer und Sambal Oelek scharf
abschmecken. Petersilie hacken und
dariiber streuen.

Salatund Kise ' @  Wir empfehlen

Kosakensalat Grobe Grillwurst
herzhaft deftig mit reinen Naturgewdiirzen

angemacht loog € 1,44 hergestellt loog € 1,36
Franzosischer
Tortenbrie

50 % Fett i. Tr 100g € 1,34




