Chilli con Kurbis

Zutaten:

1 Zwiebel,1 Knoblauchzehe, 1 rote Paprika, 1 grune Paprika, 2 Stangen
Bleichsellerie, 400 g Kurbisfleisch (z. B. Sunny Hokkaido), 400 g
Hackfleisch, 2 TL (KUrbiskern)-6l, 1 Dose stuckige Tomaten, 2 EL
Tomatenmark, 250 ml Gemusebruthe, Chili con Carne Wurzer nach
Geschmack, Salz, Pfeffer, 1 EL ,Harissa” Wurzpaste (Paste aus roten,
scharfen Chilipfeffer), 1 Prise Zucker

Zubereitung:

Zwiebel fein wurfeln und Knoblauch hacken. Paprika in Wurfel, Sellerie in
Scheiben und von dem Kurbis mit einem Melonenausstecher kleine
Kugeln ausstechen (oder wurfeln).

Hackfleisch in heiRem Ol anbraten, Gemise zugeben und andiinsten.

Tomaten, Tomatenmark und Bruhe angieRen und alles 15-20 Min. garen.
Mit den Gewdulrzen und Zucker abschmecken.

Gutes Gelingen wunscht Ihr Kirbismeister-Team
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