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Chili con Carne vom Rind mit Schinken
mit Chili con Carne

Zutaten fiir 4 Personen:

700 g Rindfleisch, 300 g Schinkenabschnitte, 1 Zwiebel, 2
Knoblauchzehen, 100 ml Olivenél, 3 EL Tomatenmark, 1 kg
geschilte Tomatenwiirfel, 500 ml Rotwein, 4 TL Chili con
Carne (Gewiirzmischung, Altes Gewiirzamt), 7 Lorbeerblitter,
100 g schwarze Bohnen, 100 g rote Bohnen, 1 Thai Chili, %2
Bund Koriander, 1 Avocado, 1 Zitrone, Salz, 400 g Créme
fraiche, 200 g Nachos

Zubereitung:

Die Bohnen am Vortag in Wasser einweichen und am nichsten
Tag im Einweichwasser mit etwas Salz und 2 Lorbeerblittern gar
kochen. Fiir das Chili con Carne die Zwiebeln in feine Wiirfel
schneiden und die Knoblauchzehen fein hacken. Das Fleisch
parieren, anschliefend mit dem Schinken grob durch den
Fleischwolf lassen. Alternativ kann auch frisches Rinderhack
und fein gewiirfelter Schinken verwendet werden. In einem
grofSen Topf Olivendl erhitzen und das Hack kriftig anbraten,
Zwiebeln und Knoblauch dazu und weiter anschwitzen.
Anschlieflend das Tomatenmark kurz mit rosten. Alles mit
Rotwein abléschen und stark einreduzieren. Die geschilten
Tomaten gemeinsam mit den Gewiirzen und Salz beifiigen. Das
Chili fiir ca. 1 Stunde bei mittlere Hitze kdcheln lassen. Nebenbei
die Chilischote fein hacken. Die Avocado in Spalten schneiden
und mit etwas Zitronensaft marinieren. Den Koriander in feine
Streifen schneiden. Danach die gekochten Bohnen abschiitten
und in den Topf geben. Am Schluss nochmals mit Salz, Zitrone,
Koriander und Chili abschmecken. Mit Nachos und Créme
fraiche in einer Schale servieren.
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