Kirbis-Chili

Zutaten

Fiir 4 Personen:

Chili frisch oder getrocknet
nach belieben

400g Faschiertes
500ml Gemiisesuppe

2 Stiick Knoblauchzehen
400g Kiirbisfleisch

2 Stiick Paprika

300g Tomaten

2 Stiick rote 2wiebel

2 El. Tomatenmark
Schuss Wein

Petersilie

Salz

Cayenne-Pfeffer

2ubereitung:

1.
Gemiise waschen, entkernen und schalen.
2wiebel, Kiirbis, Tomaten und Paprika in kleine Wiirfel schneiden.

2.

Nun Z2wiebel anrésten, Faschiertes dazugeben, gut zerkleinern und noch kurz mitrosten lassen.
Den Kiirbis und die Paprika zugeben und auf mittlerer Hitze etwas diinsten lassen, danach auch
Tomaten, Knoblauch und Tomatenmarkbeigeben und alles gut vermischen.

3.
Mit einen Schuss Wein abléschen und mit Gemiisesuppe aufgieBen. Mit Chili, Salz und Cayen-
ne-Pfeffer wiirzen. Etwa 15 Minuten kécheln lassen zum Schluss mit Petersilie verfeinern.

Nach dem Anrichten obenauf noch etwas geschlagenen Schlagobers geben.

2um Kiirbis—Chili schmecken Reis, Kartoffeln oder frisches WeiBbrot sehr gut.

Gutes Gelingen wiinscht euch Daniela Scharnreithner




