Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Chili con atun
Ein Rezept von Chili con attin, am 09.04.2024
Zutaten
150 g Tunfischfilet 1EL Zitronensaft
Salz 1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen 2 rote Chilischoten
1/2 rote Paprikaschote 1TL gemahlener Kreuzklimmel (Cumin)
2TL Paprikapulver, edelstf® 1TL brauner Zucker
2EL Olivenol 1TL Aceto balsamico
200 g passierte Tomaten 300 ml Gemdiisebriihe
1EL Tomatenmark 100 g Mais (aus der Dose)
100 g Kidney-Bohnen (aus der Dose) 4TL gehackte Korianderblattchen
2EL saureSahne
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 2 Personen: | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 545 kcal

Zubereitung

]_. Das Fischfilet waschen, trockentupfen, in mundgerechte Stiicke schneiden, mit Zitronensaft betrdufeln und salzen.
Zwiebel und Knoblauch schélen, fein hacken. Chilischoten entkernen, fein hacken. Paprika putzen, waschen, in Wiirfel
schneiden. Kreuzkiimmel, Paprikapulver und Zucker mischen.

2. Die Zwiebel im heiRen Ol glasig braten. Knoblauch, Chili und Paprika 1 Min. mitdiinsten. Gew{irz-Zucker-Mix und Essig
unter Rihren kurz mitbraten. Tomaten, Gemusebriihe und Tomatenmark zufligen, die Suppe einmal aufkochen lassen.

3_ Den Mais und die Bohnen dazugeben, die Suppe abschmecken. Den Tunfisch darin bei schwacher Hitze in 5 Min.
garziehen lassen. Korianderblattchen in die Suppe riihren. Diese erneut abschmecken, auf zwei Teller verteilen, je 1
Klecks Sahne hineinsetzen und mit Koriander bestreut servieren.
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