Anleitung für Chili con Carne  by Natalie
                     (Dauer ca. 10 Minuten)
Zutaten für 2 Personen:
Eine Paprika Rot 
8 kleine Tomaten
Eine Dose Mais

Eine kleine Dose Kidneybohnen

Tomatenmark
10-12 Gramm Schuhbecks Chili Con Carne Gewürz
 500 g passierte Tomaten

350 gr. Bio Rinder Hack, Beef Hack (oder was man mag)
Kürbiskerne Natur

1. Das Hackfleisch in Kokosöl  und durch die Zugabe von Salz anbraten. Wenn einem das zu fettig ist, kann er das Fett noch abkippen oder mit einem Tuch abtupfen.
2.  Die kleingeschnittene Paprika, den Mais und die Bohnen dazugeben und 3 Minuten köcheln.

3. Mit 10-15 Gramm (je nach Geschmack) Schuhbeck Gewürz Chilli Con Carne würzen.

4. Die passierten Tomaten dazu gießen. Wenn die Sauce zu dünn ist, jetzt mit Hilfe des Tomatenmarks „andicken“. Jetzt noch die Tomaten dazugeben, da diese so nicht so matschig werden. Abschmecken und fertig.  
5. Geheimtipp: Selbst angeröstete Kürbiskerne als Topping schmecken hervorragend zu diesem Gericht! 

         Guten Appetit!

