Chili " Cincinnati Style"

Zutaten fur: 4 Portionen

750 Gramm Ri nder hackf | ei sch, mager
2 Essl . Pfl anzenoel
2 Zwi ebel n
2 Knobl auchzehen
4 Lor beer bl aetter
1/2 Teel . Pi nent pul ver
1/2 Teel . Zi nt pul ver
1/ 2 Teel . Schwarzer Pfeffer
1 Essl . Cayenne-Pul ver

1 Teel . Sal z

1 Essl. (bstessig

1 Schuss Tabasco

1 Ltr. Tonatensaft

1 Dose Dosentomaten, klein; grob
Zer kl ei nert

250 Gramm Spaghetti; evt. nehr
50 Gramm Kaese; gerieben, z.B.
Enmment al er
1 kl ein. Zw ebel; fein gehackt

Anleitung:

Das Cel in eine grossen Pfanne erhitzen. Hackflei sch und gehackte
Zwi ebel n bei maessiger Hitze braeunen. Ueberschuessi ges Fett

abgi essen. Die restlichen Zutaten und Gewuerze hi nzufuegen und
zugedeckt bei kleine Hitze ca. 1-1 1/2 Stunden kochen.

Rechtzeitig vor dem Ende der Kochzeit des Chili die Spaghetti in
rei chlich Sal zwasser bissfest kochen und warnstell en.

Di e Lorbeerbl aetter und Knobl auchzehen aus dem ferigen Chili
entfernen. Das Chili auf den heissen Nudeln anrichten. Geriebenen
Kaese sow e gehackte Zwi ebel n darueber streuen.

Dieses Chili eignet sich hervorragend zum porti onswei sen Einfrieren
fuer die schnelle Kueche - waehrend di e Nudel n kochen, koennen sie
die gefrorenen Chili-Portionen in der Mkrowelle auftauen und
erhitzen!

Anmer kung: Anstelle 1 | Tomatensaft 1/2 | sow e ei ne grol3e Dose
Tomat en verwendet. Knobl auchzehen gepresst dazu, sowie 20 g Bitter-
Schokol ade in der Sauce geschnol zen, sehr |ecker.

Spaghet ti nenge und Kaese verdoppel n.



