Walnussen

Chili con Carne mit Espresso und

g
WALNUTS
()

Nahrwertangaben (pro Portion/Stlick)

Zubereitungszeit:
ca. 40 Minuten

Energie: 988 kcal/3.803 k) Fett: 65¢
Eiweil: 48 g Davon gesattige Fettsauren: 25 g
Kohlenhydrate: 30 ungesattige Fettsauren: 40 g

Zubereitung:

1. Das Hackfleisch in einem groRen beschichteten Topf ohne Ol anbraten,
kraftig mit Salz und Pfeffer wirzen und anschlieBend mit Starkbier und
Espresso abléschen. Circa 2 Minuten einkécheln lassen, mit Brihe
aufgieBen und die Tomatenstticke sowie die fein gehackte Chilischote
dazugeben. Alles flr circa 25 Minuten bei groBer Hitze einkdcheln lassen.

2. AnschlieBend die Kidneybohnen und den Kreuzkiimmel dazugeben und
flr weitere 2-3 Minuten bei mittlerer Hitze kdcheln lassen.

3. Die Walnusse grob hacken und kurz vor dem Servieren unter das heiRe
Chili rGhren. Das Chili mit einem Klecks Creme Fraiche und grob gehackter
Petersilie oder Koriander servieren.

Zutaten fur 4 Portionen :

600 g Hackfleisch (nach Vorliebe: reines
Rinderhackfleisch oder halb &
halb)

Salz/Pfeffer
170 ml Starkbier (oder Malzbier)
30 ml Espresso
400 ml Rinderbrihe

400 g Tomatenstticke (Dose)

1 frische rote Chilischote

250 g Kidneybohnen, gekocht

1 EL Kreuzkiimmel, gemahlen
100 g WalnuUsse
200 g Creme Fraiche
1 Bund glatte Petersilie oder Koriander
(nach Vorliebe)

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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