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Chili con Carne & Chili con Brewbee 
dazu Petersilien-Couscous

Zwiebel und Knoblauch schälen und in feine Würfel schneiden. Peperoni 
und Peperoncini waschen, abtropfen lassen und entkernen. Peperoni in 

Würfel und Peperoncini in feine Streifen schneiden. 

Öl in einem grossen Topf erhitzen. Hackfleisch oder Brewbee Hack 
3-4 Minuten scharf anbraten, Zwiebel- und Knoblauchwürfel beigeben 

und kurz mitbraten. Peperoni und Peperoncini zugeben und ca. 1 Minute 
mitbraten. 

Tomatenmark und Zucker zugeben, kurz anrösten, vermengen und mit Salz 
würzen. Mit Bier ablöschen, mit Brühe und Tomaten auffüllen und 

ca. 30 Minuten köcheln lassen. 

Kidneybohnen und Mais in ein Sieb geben und abtropfen lassen. Beides 
mit in den Topf geben und kurz aufkochen. Mit Salz und Pfeffer sowie 

wenig Zimt abschmecken. 

Mit einem Löffel Crème fraîche servieren. 

Davids Geheimtipp: 
Das Chili con Carne kann nach dem Kochen mit 1 EL geraspelter 

Zartbitterschokolade verfeinert werden. So bekommt es eine tolle, herbe 
Note und eine besonders schöne Farbe! 

Zutaten Chili

1 Zwiebel 
2 Knoblauchzehen 

2 Peperoni (rot und gelb, ca. 400 g) 
2 Peperoncini 

2 EL Sonnenblumenöl 
500 g Rindshackfleisch 

Oder Brewbee eingeweicht 
50 g Tomatenmark 

½ TL Zucker 
1 TL Salz 

400 ml Rinderbrühe 
2 Dosen Tomaten (À 400 g) 

300 ml Bier 
1 Dose Kidneybohnen (Abtropfgewicht 240 g) 

1 Kleine Dose Mais (Abtropfgewicht 140 g) 
Pfeffer aus der Mühle 

Wenig Zimt 
1 Becher Crème fraîche 

Optional Etwas schwarze Couverture 
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Petersilien-Couscous 

Petersilie hacken. 
Das Couscous mit kochender Gemüsebouillon übergiessen und bei 100°C 
zugedeckt 15 Minuten im Ofen quellen lassen. Aus dem Ofen nehmen, 

mit einer Gabel auflockern und gehackte Petersilie beigeben. Mit Salz und 
Pfeffer abschmecken. 

Optional: Mit Apfel-Rosmarin-Balsamessig und/oder einer orientalischen 
Gewürzmischung verfeinern. 

zutaten Couscous 

 250 g Couscous (Instant) 
300 ml Gemüsebouillon 

Nach Belieben Petersilie 

Optional Apfel-Rosmarin BalsamEssig
optional ½ TL orientalische Gewürzmischung 


