Chili con carne, original

Fiir 4 Portionen:
Fiir das Chili:
1,3 kg Biirgermeisterstiick 3 getrock. Pasilla Chilis 3 getrock. Guajillo Chilis

100 g Chilis in Tomatensauce 1,2 1 Rinderfond 2 Dosen geschilte Tomaten
3 EL Pflanzenol 2 rote Zwiebeln 5 Knoblauchzehen

2 Dosen schwarze Bohnen 1 Dose weifle Bohnen 1 Zimtstange

2 EL Oregano 1 TL Cumin Chili-Sauce

Salz, Pfeffer

Fiir das Topping:

150 g Creme-fraiche 60 ml Buttermilch 1 Knoblauchzehe
1 Bund Koriander Salz, Pfeffer

Fiir das Chili:

Dutch Oven auf dem Seitenkochfeld erhitzen, Pasilla und Guajillo Chilis darin von allen
Seiten anrdsten. Chilis aus dem Dutch Oven herausnehmen, Stiel und Kerne entfernen.
Angerostete Chilis in eine Schiissel legen und mit kochendem Wasser iibergieflen, sodass
sie bedeckt sind. 15 Minuten einweichen lassen, danach abgiefen.

Eingeweichte Chilis zusammen mit Adobo, geschélten Tomaten, Fond, Oregano und Kreuz-
kiimmel in einen Mixer geben und 2 Minuten auf hochster Stufe zu einem glatten Sud
mixen.

Fleisch griindlich trockentupfen und in 1 cm grofle Stiicke schneiden.

2/3 des Ols im Dutch Oven auf direkter hoher Hitze erhitzen.

Fleischwiirfel portionsweise nach und nach scharf anbraten. Dabei immer nur so viel
Fleisch hineingeben, dass alle Stiicke Kontakt zum Bratboden haben, danach heraus-
nehmen.

Zwiebeln und Knoblauch schélen, Zwiebeln fein wiirfeln, Knoblauch fein hacken. Restli-
ches Ol im Dutch Oven erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch darin anschwitzen.

Fleisch, Chili-Sud aus dem Mixer und Zimtstange dazugeben. Alles mit Salz wiirzen, mit
dem Deckel verschlieen und in der indirekten Hitze auf dem Grill bei 210 °C bei geschlos-
senem Grilldeckel kécheln lassen.

Dabei hin und wieder umriihren.

Nach 2 Stunden den Dutch Oven Deckel abnehmen und 1-1,5 Stunden weiter kocheln
lassen.

Alle Bohnen abgieflen, Sud dabei auffangen und beiseitestellen. Bohnen 15 Minuten vor
Ende der Kochzeit dazugeben und unterrithren. Nach Belieben mit Chili Sauce, Salz und
Pfeffer abschmecken. Sollte das Chili nach Ende der Kochzeit noch zu fliissig sein, mit
etwas aufgefangenem Bohnensud andicken.

Fiir das Topping:

Knoblauch schilen und reiben, mit Créme fraiche und Buttermilch verriihren. Koriander
waschen, trockenschiitteln, hacken und unterrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fertiges Chili portionsweise mit Toppings servieren.
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