Chili con carne aus Rinder-Braten

Fiir 4 Personenn:

400 g Rinder-Braten 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
1 Chilischote 1 griine Paprikaschote 1 EL Olivenol
400 g stiickige Tomaten (Dose) 200 ml Gemiisebriihe (instant) 1 Dose Maiskorn
1 Dose Kidneybohnen Salz und Pfeffer Kreuzkiimmel

1 EL Balsamico-Essig

Bratenrest in kleine Wiirfel schneiden. Zwiebel und Knoblauch abziehen, fein wiirfeln.
Chilischote ldngs aufschneiden, waschen, entkernen und in feine Streifen schneiden.

Paprika halbieren, waschen, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden.

Ol in einem Topf erhitzen, Fleisch, Zwiebel, Knoblauch, Chili und Paprika darin 2 min. anbraten.
Tomaten und Briihe zugeben und alles ca. 10 min. kicheln lassen.

Mais und Kidneybohnen abgiefien, kalt abbrausen, zum Chili geben und das Chili weitere 5 min.
kochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Kreuzkiimmel wiirzen. Mit Essig abschmecken.
Dazu passt Basmati-Reis.
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