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Ch||| Sln Carne (Vegl) von Linus Ackermann

Mengen fur 24 Personen

Tags: Vegetarisch, Fir Zeltlager, Einfach, enthalt Pilze
Gewdlrze: Cayenne Pfeffer, Chillipulver

4.8 cl Ol in Pfanne erhitzen
7.2 Stiick Zwiebeln
7.2 Stiick Knoblauchzehen  schneiden, beifiigen und auf kleiner Stufe diinsten
960 g Lauch  klein schneiden
2.4 Stuck Pepperoni  klein schneiden

4.8 Stuck Ruebli  klein schneiden
Soald die Zwiebeln glasig sind alles beigeben

2.4 kg gehackte Tomaten
120 g Tomatenpuree
240 g Mais
900 g rote Bohnen
900 g weisse Bohnen  zugeben, mischen, bei zuwenig Flissigkeit Wasser mit Bouillon hinzugeben
19.2 g Salz
2.4 cl Tabasco Beigeben, Schéarfe selbst bestimmen

19.2 g Pfeffer  mit "viel" Chilipulver, Salz und Cayennepfeffer wirzen.
auf kleiner Stufe zugedeckt schmoren
wenn ndtig Wasser hinzugeben
Kochzeit 15 bis 20 Minuten

2.4 kg Brot

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/chili-sin-carne-vegi-426¢--10



