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Knoblauchzehen schalen und wurfeln, Frihlingszwiebeln putzen
und die grunen und weiRen Teile in Ringe schneiden.
Paprikaschoten halbieren, den Ansatz, die weiBen Trennwande
und die Kerne entfernen und die Schoten in Streifen schneiden
und noch einmal quer halbieren. Staudensellerie putzen und in
kleine Wurfel schneiden. Cherrytomaten halbieren. Chilischote
halbieren, die Kerne entfernen und in kleine Wirfel schneiden.

Das Hackfleisch mit Knoblauch, dem weien Teil der
Frihlingszwiebeln, Salz, Pfeffer, Paprika rosenscharf, Oregano und
Kreuzkimmel mischen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und das Hackfleisch fiir etwa 10
Minuten kriimelig anbraten. Wahrend des Bratens immer mal
wieder mit einer Gabel zerpflicken, damit sich keine Klimpchen
bilden.

Den Mais abgieRen, die Kidneybohnen ebenfalls abgiefen und
abspulen, bis das Wasser klar hindurchflieBt.

Das Hackfleisch mit dem Schaumléffel aus der Pfanne nehmen,
abkuhlen lassen und in eine Schissel geben. Mit den Tomaten,
dem Staudensellerie, der Chili, den Paprikaschoten, den
Kidneybohnen und dem Mais mischen.

Aus Essig, O, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker eine Vinaigrette
herstellen und unter den Salat heben, alles gut durchmischen.

Eine Schiissel mit einigen Blattern Eisbergsalat auslegen, den
Chili-con-Carne-Salat einfullen und mit dem griinen Teil der
Frihlingszwiebeln garnieren.

Chili con Carne Salat

It’s a match!

It's a match! Unser Paprikapulver
rosenscharf verleiht feurige
Geschmacksnoten!

Niveau Zubereitung
Mittel 20 min
Zutaten

500 g Rinderhack

2 Knoblauchzehen

500 g Cherrytomaten

1 Dose Kidneybohnen

2 Stangen Staudensellerie
1 Dose Mais

1 Chilischote

2 Paprikaschoten (rot und gelb)
6 Frihlingszwiebeln

1 TL Paprika rosenscharf
1 TL Oregano

1 TL Kreuzkimmel
Olivendl & Balsamico

Salz und Pfeffer
Eisbergsalat

Du bist auf der Suche nach einem passenden Gewdrz flr dein Rezept? Mit dem Code

FOODIE22 erhaltst du 10 % Rabatt* auf deine nachste Bestellung.

*Mindestbestellwert 20 €. Nicht mit anderen Rabatten und Gutscheinen kombinierbar. Barauszahlung nicht

moglich. Gutschein glltig bis zum 30.01.2026.
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