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RS Herzhaftes Chili con Carne

mit Kidneybohnen und Petersilienreis

@ ca. 30min % 3 Portionen

MARLEY SPOON
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Das Chili con Carne ist ein Klassiker, der in keinem Repertoire fehlen darf. Wenn saftiges
Hack von Rind und Schwein mit Zwiebel, Knoblauch und Paprika in einem aromatischen
S6Bchen aus passierten Tomaten mit mexikanischen Gewdirzen kdcheln, wird alles gut. Noch
nahrhafter wird der Glicklichmacher, wenn man ihn wie hier mit duftendem Jasminreis
serviert. Das Rezept ergibt bei einem 2-Port.-Plan 3, bei einem 4-Port.-Plan.




Was du von uns bekommst
* 1 Paprika

* 1 Zwiebel

* 1 Knoblauchzehe

* 10g Petersilie

* 1 Dose Bio-Kidneybohnen

* 300g Jasminreis

* 375g gemischtes Hack von Rind

und Schwein

* 1 Pck. mexikanische
Gewdirzmischung

* 400g passierte Tomaten

* 1 Pck. Hihnerbrihgewirz

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und Pfeffer
- Pflanzendl

Kiichenutensilien

+ mittelgroBer Topf mit Deckel
- groBer Topf

+ Kichenwaage

+ Messbecher

- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere grines Blattgemise und

Salate.

Kochtipp
Dieses Rezept ergibt 3 Portionen.

Allergene

Kann Spuren von Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 803kcal, Fett 24.1g,
Kohlenhydrate 96.8g, Eiwei3 44.6g

1. Gemiise vorbereiten

Die Paprika vierteln, entkernen und in ca. Tcm
groBe Wiirfel schneiden. Die Zwiebel und
den Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Die
Petersilie samt Stangeln grob hacken. Die
Bohnen in einem Sieb abtropfen lassen. In
einem mittelgroBen Topf 450ml leicht
gesalzenes Wasser fur den Reis zum Kochen
bringen.
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4. Briihe hinzufiigen
150ml heiBes Wasser und das Briihgewiirz

unterrihren und das Chili ca. 15Min. sanft
einkdcheln lassen.

2. Hackfleisch anbraten

Das Hackfleisch in einem groBen Topf mit
2EL Pflanzendl bei starker Hitze 3-4Min.
anbraten. Mit je 1 kraftigen Prise Salz und
Pfeffer wiirzen.
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5. Reis kochen

Inzwischen den Reis in einem Sieb unter
flieBendem Wasser abspulen, bis das Wasser
klar bleibt. Den Reis in das kochende Wasser
geben, einmal aufkochen und dann bei
niedrigster Hitze abgedeckt 10-12Min.
kochen, bis das Wasser aufgesogen und der
Reis gar ist. Noch ca. 5Min. ohne Hitzezufuhr
abgedeckt ziehen lassen.

Die Paprika, die Zwiebeln und den
Knoblauch zum Fleisch in den Topf geben
und 1-2Min. mitbraten. Dann die Bohnen und
die Gewiirzmischung dazugeben und mit
den passierten Tomaten abloschen.

6. Reis verfeinern

Die Petersilie unter den Reis mischen. Das
Chili mit Salz und Pfeffer abschmecken, dann
mit dem Petersilienreis anrichten und
servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - &ndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. @a v #marleyspooning



