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Chili-con-Carne-Kartoffelsalat

Description
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FAYr 4 Personen

1 kg festkochende Kartoffeln

1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 rote Chilischote

4 EL A2

600 g Rinderhack

3 EL Tomatenmark

1 TL gemahlener KreuzkA¥zmmel
1 TL EdelsAvzA?paprika

Salz, Pfeffer

1/2 (A ca. 250 g) Eisbergsalat

4 Stiel/e Basilikum

2 (A ca. 250 g) Fleischtomaten

1 Dose(n) (A 425 ml) Kidneybohnen
1 Dose(n) (A 425 ml) Mais

100 g SalsasoA?e (Flasche)

3 EL WeiA?weinessig

Zubereitung
45 Minuten ( + 60 Minuten Wartezeit )

1.Kartoffeln waschen und in Wasser ca. 20 Minuten kochen. Inzwischen Zwiebel und Knoblauch
schAalen. Zwiebel in Streifen schneiden, Knoblauch fein hacken. Chili putzen, IAengs aufschneiden,
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entkernen, waschen und fein wAVurfeln.2.FAVur das Hack: 2 EL A?l in einer groA?en Pfanne erhitzen.
Hack darin ca. 4 Minuten braten (s. Tipp). Zwiebel, Knoblauch und Chili zufAv4gen und ca. 2 Minuten
weiterbraten. Tomatenmark unterrA%hren. Alles mit KreuzkAYsmmel, Paprika, Salz und Pfeffer
abschmecken. AuskA%zhlen lassen.3.Kartoffeln abgieA?en, abschrecken, schAalen und ebenfalls
auskAY¥zhlen lassen. Inzwischen Salat putzen, waschen und in feine Streifen schneiden. Basilikum
waschen und die BlAattchen grob hacken. Tomaten waschen und grob wAYarfeln. Bohnen und Mais
abspAvilen und abtropfen lassen.4.FAVur das Dressing: SalsasoA?e, Essig und 2 EL A?l verrA¥hren.
Mit Salz und Pfeffer krAaftig abschmecken.5.Kartoffeln vierteln. Mit Hack, AVibrigen Salatzutaten und
Dressing mischen. Mit Salz und Pfeffer wAYarzen.

1 Portion ca. :

480 kcal

30 g EiweiA?

21 g Fett

40 g Kohlenhydrate
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Category

1. Fleisch
2. Salat
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