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Zutaten für 5 Personen:  
  50 ml Olivenöl, raffiniert 
150 g Zwiebel, in kleinen Würfeln 
 
1 ½ St. Chilischote- Chili-Schoten, in Streifen geschnitten 
    3 St. Knoblauchzehen, grob gehackt 
  50 g Tomatenmark 
 
100 ml Rotwein  
200 ml Gemüsefond 
600 g Tomaten in der Dose, grob gehackt 
 
350 g Faschiertes vom Rind 
250 g Bohnen – rote aus der Dose, mit Wasser abgespült 
250 g Mais aus der Dose mit Wasser abgespült 

Salz, Rosmarin, Majoran, Oregano 
 
150 g Paprika - rot, 1,5 cm Würfel 
150 g Paprika - grün, 1,5 cm Würfel 
 
    2 EL Petersilie, grob gehackt 
 
 
Herstellung: 

1. In einem tiefen Topf die Zwiebel in Olivenöl gold-gelb anschwitzen, Knoblauch und Chi-
lischoten hinzugeben. 

2. Tomatenmark kurz mitrösten und mit Rotwein ablöschen, mit Gemüsefond bzw. Toma-
tenragout auffüllen und aufkochen lassen. 

3. Faschiertes, dazu geben und 25 Minuten köcheln lassen.  
4. Bohnen und Mais und Paprikawürfel hinzugeben und weitere 10 Minuten bei schwacher 

Hitze köcheln lassen. 
5. Gut abwürzen und mit der Petersilie vollenden. 

 
 
 
 
 


