
Einen Bräter mit etwas Butterschmalz 
langsam erhitzen.
Das Hackfl eisch hineingeben und von 
allen Seiten kräftig anbraten.
Die Zwiebel in kleine Würfel schnei-
den, dazugeben und kurz mitbraten. 
Das Tomatenmark zusammen mit dem 
Mehl unterrühren. Würzen mit Salz, 
Pfeffer, Paprikapulver, Kreuzkümmel. 
Mit der Brühe und den stückigen To-
maten ablöschen. Alles ca. 20 Minuten 
bei mittlerer Hitze köcheln lassen.
In der Zwischenzeit die Paprikascho-

ten putzen und klein schneiden. Das 
Gemüse, den Mais und die Bohnen 
hinzugeben. Alles gut verrühren und 
weitere 10 Minuten köcheln lassen. 
Zum Schluss mit dem Oregano ab-
schmecken und heiß servieren.
Dazu passt Reis, Brot oder auch Pfann-
kuchen.

Chili Con Carne
500g gemischtes Hackfl eisch

1 große Gemüsezwiebel

1 El Mehl

1 El Tomatenmark

300 ml Gemüsebrühe

400 g stückige Tomaten

1 kleine Dose Mais

1 kleine Dose Kidneybohnen

1 gelbe Paprika

1 rote Paprika

Salz, Pfeffer, Paprikapulver, 

Chilifl ocken, Kreuzkümmel, Oregano

Butterschmalz zum braten.
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