Landgut-Chili — ein Gericht mit Geschichte

Eln Chili fir viele Lotfel, gute Gesprache
und gemiitliche Stundlen.
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8  Zwiebeln
12 Knoblauchzehen
4 rote Paprikaschote
3 kg gehackte Tomaten
25kg  Pellkartoffeln
6  Glaser Kidneybohnen (ca 2309)

1 Glas weile Bohnen (ca 2309 N N § N

2 Glaser Mais (ca.2309) NG von hier. § Eiiﬂiﬁﬂf@

2 Glaser grune Brechbohnen (ca 185 g) g . e
3kg  Wildschwein-Hackfleisch —_— Zubereitung

21  Gemiusebrihe
1. Pellkartoffeln kochen. Parallel Wildschwein-Hack

8 EL  Tomatenmark mit Zwiebeln und Knoblauch kraftig anbraten und

3TL  Kreuzkummel die Gemusebruhe in einem grof’en Topf ansetzen.

6 EL  Paprikapulver edelsuf’

3TL  Chili 2. Tomatenmark zum Hack geben. Paprika schneiden,

3TL  Zimt Glaser abtropfen lassen, Pellkartoffeln pellen und
gute Butter o. Olivenol zum anbraten wurfeln.

Salz und Pfeffer
frische Petersilie

3. Hack, Tomaten, Paprika, Bohnen, Mais und Brech-
bohnen zur Brihe geben. Zum Schluss Kartoffeln

(xxx g) = Abt icht .
00 g) = Abtropfenic zugeben und wiirzen.

4. Ca. 25-30 Minuten (variiert je nach Menge und Topfgrofe) sanft
kocheln lassen, abschmecken und mit frischer
Petersilie servieren.

Mein ﬁ,’vpzumAbsch/ﬂJ& Aus handverlesenen Kirschen entsteht
unser feiner Edelbrand. Er passt wunderbar als Abschluss zum Wild-
Chili. Ein kleiner Schluck Landgut im Glas.
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