Chili con carne mit Kurbis in der Frucht

- Portionen: 4

- Vorbereitungszeit: 20m
- Zubereitungszeit: 20m
- Fertig in 40m

window.datalayer = window.datalLayer || []; window.dataLayer.push({ 'event' : 'someVal', 'ready in'
: '40', 'cook time': '20m', 'prep time': '20m’, 'servings' : '4', 'yield' : "' });

Nettes Halloween Rezepte, schmackig, aber nicht zum Gruseln

Zutaten

- 5 gleichmalig kleine Hokkaido-oder Muskat Kurbisse
- 600 g gemischtes Hackfleisch, zerkrimelt

- 2 mittelgrofSe Zwiebel, gewurfelt

- 1-2 Knoblauchzehen, fein gewurfelt

- 150 g (Ca.1 Stange Staudensellerie) gewurfelt

- 1 rote Chilischote, entkernt, fein gewurfelt

- 850 ml geschalte Tomaten / Dose, grob zerkleinert

- 425 ml Kidney Bohnen / Dose, abgegossen

- 1 EL Pflanzenol

. Salz, Pfeffer aus der Muhle

Zubereitungsart

Schrittl
Die Vorbereitung:
Schritt2

Von 4 Kirbissen die Deckel abschneiden und entkernen, den Rand mit Zacken einkerben, ev. noch
mit einem scharfen Kiichenmesser ein "witziges Gesicht" in die Schale ritzen/schneiden.

Schritt3
Das Fleisch des fiinften Kiirbis in Wiirfel schneiden.
Schritt4

Der Ansatz:
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Schrittb
Die Zwiebel-, Sellerie-, Knoblauch, und Chiliwurfel in Pflanzenol
Schritt6

1-2 andinsten. Das zerkrumelte Hackfleisch dazu geben, anbraten, salzen, pfeffern. 1-2 min.
zusammen "schwitzen" lassen.

Schritt7

Das Kurbisfleisch zufugen, kurz mit angehen lassen und mit den zerkleinerten Tomaten aufgief3en.
Bei mittlerer Hitze 15-20 min kocheln lassen.

Schritt8
Die Kidney Bohnen abspiilen, 5 min. mit kochen lassen;
Schritt9

nach schmecken und in die vorbereiteten Kirbisse fiillen, servieren.

Rezeptart: Hackfleischgerichte

https://www.gekonntgekocht.de/rezept/chili-con-carne-mit-kuerbis-in-der-frucht/
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