Chilli sin carne

Rezept zur Verflgung gestellt von Benjamin Wagner

Zutaten:

1 grolBe Gemisezwiebel

2 Packungen vegetarisches Hackfleisch “My best Veggie” von
Lidl

Dosen gestuckelte Tomaten
Dosen Kidneybohnen

Packungen passierte Tomaten
Bruhwirfel vegetarisch
Kartoffeln, festkochend
Butternut-Kurbis

Dose Mais

Olivenol

Salz, Pfeffer, Paprikapulver suB
3 Knoblauchzehen

Chillipulver

Majoran
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Zubereitung:
Das Kochruhrelement einsetzen, und den Hitzeschutz sowie den
Spritzschutz montieren

In der Ruhrschiussel etwa 2 EL Olivenol bei 120 Grad erhitzen

Die Zwiebel klein schneiden, und im heiBen 01 bei
Intervallstufe 3 dunsten

Wenn die Zwiebel anfangt, Farbe zu bekommen, das vegetarische
Hackfleisch hinzugeben, und weitere 3 Minuten bei 140 Grad
scharf anbraten

Die Kartoffeln sowie den Kurbis schalen, und in kleine Wurfel
schneiden (z.B. Wurfelschneider).

Zusammen mit den Tomatendosen, den passierten Tomaten, den


https://www.cookingchef-freun.de/?p=7123

Mais und den Kidneybohnen hinzufigen, und bei Intervallstufe 2
und 95 Grad etwa 10 Minuten kocheln lassen

In einer Tasse etwa 100 ml Wasser erhitzen, und den Brihwirfel
auflosen. Die Bruhe in den Topf hinzuflgen

Den Knoblauch fein schneiden, und ebenfalls hinzuflgen.
Das gesamte Chilli bei 95 Grad etwa 2 Stunde kochen lassen.

AnschlieBend etwa 2 EL Chillipulver, 1 TL Salz, 2 TL
Paprikapulver, 1 TL Pfeffer hinzuflgen

Nochmals nach eigenem Geschmack abschmecken und am besten uber
Nacht ziehen lassen.

Dazu reichen wir immer WeiBbrot, und fur die Kinder Creme-
Fraiche, wenn es zu scharf ist.

Falsche Leberwurst

Fotos und Rezept zur Verflgung gestellt von Sti Ne
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Der Multi durfte Leberwurst machen, die keine 1ist, aber sehr
lecker ist:

Zutaten:

1 Glas Kidney Bohnen

1 Packung Rauchertofu

1 grolBe Zwiebeln

1 Bund Schnittlauch

Majoran, Rauchsalz, Piment, Pfeffer
Speiseodl

Zubereitung:
Zwiebel kleinschneiden und in reichlich Ol diinsten bis sie
leicht Farbe genommen haben.

Bohnen abgiellen und abspulen und zusammen mit dem grob
gewurfelten Tofu und den restlichen Zutaten im Multi parieren.

Den Schnittlauch in Rollchen schneiden und nach dem Purieren
unterheben.

Lecker

Schnelles Feierabend Chili

Rezept zur Verflgung gestellt von Anna Weidner

Zutaten:

Zwiebel

Karotten

Paprika

Dose Mais

Dose Kidneybohnen
Knoblauchzehe

Dosen Pizza Tomaten
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https://www.cookingchef-freun.de/?p=4722

500g Rinderhack

300 ml Rinderfond (Gemusefond)
100ml Rotwein

2 EL 01

1/2 — 1 TL Chilliflocken

Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Im Multi die Karotten und Paprika in Scheiben schneiden.

Die Zwiebeln und den Knoblauch fein wirfeln.

Ol in der schiissel der CC erhitzen. Das Hackfleisch mit dem
Kochriuhrelement auf Intervallstufe 3 und 140° Grad anbraten.

Zwiebeln und Knoblauch zugeben und kurz mitbraten. Das ganze
mit Rotwein abldschen und diesen vollstandig verkochen lassen.

Dann die Pizzatomaten, Karotten, Paprika und Fond zugeben.
Kraftig mit Salz, Pfeffer und Chilliflocken wlirzen.

Kurz aufkochen lassen und dann die Temperatur auf 100°
zuruckdrehen und 15min koécheln lassen.

Mais und Kidneybohnen in einem Sieb abtropfen lassen. In die
Schissel geben und ca. 5 min mitkdcheln lassen.

Wir essen gern frisches Baguette dazu. Wer mOochte kann aber
auch Reis als Beilage servieren.



