Rezept aus der Sendung
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| Zutaten fur 4 Personen

‘ ... fur das Chili con Carne

| - 2ELRapsol
| - 1 rote Zwiebel, gehackt
| 500 g Rinderschulter, vom Metzger
| durch den Wolf gedreht
- 1 EL Mehl
| . 1EL Paprika
| .1 EL Korianderpulver
| -+ 1EL Kreuzkummel
|+ 400 g Pelatiin Wurfel (Dose)
| - 2 Stangel Thymiar_\
| 2 Stangel RoBsn;arm
-1 Dose rote Bohnen
| . ca. 6 dl Bouillon
| . Salz, Pfeffer
| . 25g dunkle Schokolade
| - Kuchenschnur
\ Dazu passt: Weisser Reis, Creme fraiche,
\ Kase, Koriander, Salzkartoffen
\ und gruner Salat.

... fur die Schokoladentorte
! Zutaten fur eine Kuchenform

‘ -1 Murbeteig

- 3dlVollrahm

B 2 EL Zucker

| - 50 g Butter

| . 200 g dunkle Schokolade
| - Mark 1 Vanillestange

| - Prise Salz

| Butter fur die Kuchenform

Zubereitung des Chili con Carne a la Eline: Rosmarin und Thy-
mian mit Kichenschnur zusammen binden. In einem grossen
Topf das Ol erhitzen und die Zwiebel glasig dunsten. Das Fleisch
beigeben und gut anbraten. Mit Salz und Pfeffer wirzen und mit
dem Mehl bestauben. Die Dose Pelati beigeben und die Boh-
nen in einem Sieb gut mit kaltem Wasser abspulen und eben-
\ % falls beifugen. Nun

% a’ mit der Bouillon auf-
fullen. Samtliche Ge-
wurze und die Krau-
ter beigeben und das
Chili fur ca. 40 Minu-
ten leise kocheln las-
sen. Ofters umrih-
ren. Zum Schluss die
Schokolade untermi-
schen, evtl. noch mit
Salz und Pfeffer ab-
! schmecken.

Zubereitung der Schokoladentorte: Den Ofen auf 180 C° vor-
heizen. Den Rahm mit dem Zucker, der Butter und der Vanille
kurz aufkochen, Pfanne vom Herd nehmen und die Schokolade
in Sticken beigeben und schmelzen lassen. Den Murbeteig auf
ein umgedrehtes, bebuttertes Kuchenblech legen (siehe Video)
und im Ofen fur rund 15 Minuten backen. Teigboden auskuhlen
lassen. Die Schokoladen-Masse auf den Teigboden fullen und
im Kuhlschrank fur 2 Stunden fest werden lassen. Dazu passt
geschlagener Rahm.

Weitere Rezepte finden Sie unter www.bielertagblatt.ch/berthoud

Wiederholungen in der Folgewoche MO. bis FR. zwischen 14 und 16 Uhr oder zwischen 18 und 18.30 Uhr.
Oder via Live-Player auf www.telebielingue.ch, Facebook und auf dem Online-TV Zattoo, Wilmaa, usw.
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