Chili sin carne mit Kakao Nibs
fiir 6-8 Personen

Zutaten

2509 Kidneybohnen

250g griine Linsen

3EL Kiirbiskerm oder Erdnussil

1 grosse Zwiebeal

2 Knoblauchzehen

1-2 Chilischoten, je nach Schirfebelieben

1 rote oder gelbe Paprika

250g Slssmais

1 Dose geschilte und gekochte Tomaten / Pelati
(ca. 2804q)

5 EL Tomatenmark

4-6 EL LaFlor Kakao Mibs, im Mixer zerkleinert
Salz, Pfeffer, Paprika, Chilipulver, Oregano
2.5-3 dl Gemiisebriihe

1-2 EL LaFlor Kakao Mibs unzerkleinert

Relz, Mudeln ader Brot dazu
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ZURICHOCOLATIER

Rezept

Rote Kidneybohnen dber Nacht in Wasser einlegen

grine Linsen wahrend ca, 20 Minuten in Wasser kochen

Zwiebel, Knoblauch und Chili klein schneiden und in Kiirbiskem- oder Erdnussal in einem
Suppentopf scharf anbraten

eine rote oder gelbe Paprika klein schneiden und mitandinsten

griine Linsen abschiitten und in den Topf geben

alles zusammen wihrend ca. 57 Minuten weiter diinsten

Kidneybohnen abschiitten und zusammen mit Mais, Pelati und Tomatenmark in den Topf
dazugeben und alles zusammen nochmals 5 Minuten weiterbraten, bis es eine schine
dunkelrote Farbe annimmt

Kakao Mibs Pulver beifiigen und mit Salz, Pfeffer, Paprika, Chilipulver und Oregana wiirzen
Mun 2,5-3 di Gemisebriihe dazugiessen und das Chili auf niedrigster Stufe wihrend 1-2h
ktcheln lassen

Es kann gut sein, dass ihr nochmals nachwiirzen misst, die Linsen und Bohnen ziehen
Wasser und Salz ;)

5 Minuten vor dem Servieren des Chilis die Cocoa Nibs unter das Chili mischen und mit
Reis oder viel Brot geniessen

Im Klhlschrank ist das Chili mindestens 5 Tage haltbar, oder zonst kleine Portionen

ainfrieren
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