Kochen mit GEFRO - www.gefro.de/rezepte GEFRO‘

Alle GEFRO-Produkte, die du zum
Nachkochen benétigst, kannst du bequem im

Shop bestellen. TeLIfEISSO Be

GEFRO GmbH & Co. KG

Chili sin Carne mit Taco-Chips und

87697 Memmingen / Allgau Rezept fiir 4 Personen
Telefon 08331 /95 95 0 Zubereitung ca. 25 Minuten

Telefax 08331 /95 95 17

E-Mail: info@gefro.de N&ahrwerte pro Portion:

10,2 g Fett 34 g Kohlenhydrate 11,3 g Eiweil3 12,2 g Ballaststoffe

. 300 kcal Brennwert
Einkaufszettel

Chili sin Carne mit Taco-Chips und Chili sin Carne mit Taco-Chips und Teufelssol3e
TeufelssoRe

H 180 g GEFRO Chili sin Carne 1 Soge Vorbere|ten

B 1 TL GEFRO Paprika-Chili

Wirzmischung 1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe und 1 Chilischote in kleine Wiirfel schneiden. Alles

W 1EL GEFRO Omega-3 Speised in einem Topf mit 1 EL GEFRO Omega-3 Speisedl andiinsten.
B 70 g Taco-Chips, glutenfrei

1 Zwiebel Mit 1 TLGEFRO Paprika-Chili Wirzmischung wirzen und die Mischung
B 1 EL Knoblauchzehe . .

- anschlieRend abkihlen lassen.

W 2 Chilischoten
® 1 Limette, Saft Chili zubereiten:
B 0,5 Bund Koriander, gehackt In der Zwischenzeit 180 g GEFRO Chili sin Carne mit einem Schneebesen in 800 m
B Salz kaltes Wasser einriihren.

Weitere tolle Rezepte findest du unter

www.gefro.de Das Chili 5 Minuten leicht kécheln lassen.

Scharfe hinzufugen:
Eine zweite Chilischote samt Kernen sehr fein hacken und zum Chili sin Carne geben.

Das Ganze ein paar Minuten weiterkdcheln lassen.

TeufelssoBe fertigstellen:
1 Limette auspressen und den Saft zur abgekihlten So3e geben.

Alles purieren und mit etwas Salz abschmecken.

1/2 Bund Koriander fein hacken und unterriihren.
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https://www.gefro.de/products/veganes-chili-sin-carne
https://www.gefro.de/products/paprika-chili-wuerzmischung
https://www.gefro.de/products/omega-3-speiseoel-unraffiniert
https://www.gefro.de
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Anrichten & Servieren:

Das heifRe Chili sin Carne in tiefen Suppentellern anrichten und mit der frischen
Teufelssol3e servieren.

70 g Taco-Chips in 4 Portionen aufteilen und zum Chili reichen.

Tipps & Varianten

Tipp: Wer keinen Koriander mag, kann die Sol3e statt dessen mit fein gehackter
Petersilie verfeinern.

Variante: Fur noch mehr Scharfe beim Servieren ein paar frische Chiliringe oder eine
Prise GEFRO Paprika-Chili Wirzmischung tber das Chili geben.
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