Mexican Chili mit gegrillten Stufe 2
Wurzelgemusespielien

Zutaten fur das Chili:

400 g Geflugelhackfleisch
1 Gemusezwiebel(n)

| 2 Knoblauchzehe(n)

150 g Mais

300 g Tomate(n), geschalt
500 ml Tomatensaft

200 g Cocktailtomaten
100 g Frihstucksspeck
50 ml Ahornsirup

1 EL Paprikapulver,
rosenscharf

1 Peperoni, rot

Oregano
3-4 EL Pflanzendl
1 TL Cayennepfeffer

Salz
400 ml Gefliigelfond
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GRAEF Allesschneider KAI Messerset mit Boos Blocks
Sliced Kitchen SKS 900 Santokumesser Tim Schneidebrett aus Ahorn
in titan Malzer, 2-teilig mit Edelstahlgriffen

GEFU Universal Quirl Rosle Pendelschaler

2 EL Petersilie, gehackt, glatt

Le Creuset
Pfannenwender

Zubereitungszeit: 80 Min.

Zutaten fur die SpieRe:

2 Tortilla Maisfladen
200 g Mohre(n)

50 g Cheddar, gerieben
1 Handvoll Cornflakes
(ungesuft)

2 Eier

1 Handvoll Mehl
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GEFU Schaschlik-
Spielie, 4 Stk.

Den Grill (mit Deckel ca. 200°C) fur mittlere- hohe direkte/ indirekte Hitze vorbereiten.

Das Fleisch mit einem Fleischmesser grob wirfeln und mit der mittleren Lochscheibe, auf Stufe 1, durch den

Graef Fleischwolf lassen.

Ein Schneidebrett zur Hand nehmen, Zwiebeln und Knoblauch schélen und wiirfeln oder mit einer
Knoblauchpresse zerkleinern. Peperoni halbieren und in Stlicke schneiden. Den Speck in Streifen schneiden und

die Tomaten halbieren.

Das Pflanzendl im Dutch Oven erhitzen. Au3erdem Speck, Zwiebeln, Knoblauch und Peperoni bei direkter Hitze
und geotffnetem Deckel kraftig angrillen und gelegentlich mit einem Pfannenwender ummischen. Hackfleisch
zugeben und mit geschlossenem Deckel 3-5 Minuten weiter grillen.

Das Fleisch mit Cayennepfeffer, Paprika und frischem Salz aus der Mihle wiirzen. AnschlieRend mit Fond
abléschen und Mais, Tomaten und Tomatensaft sowie Sirup auffullen.
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Den Dutch Oven mit Deckel verschlieRen und alles 20 Minuten grillen. Dabei gelegentlich mit einem
Pfannenwender riihren und mit Salz wirzen. Zum Schluss die Tomaten sowie frische Krauter zugeben.

In der Zwischenzeit das Wurzelgemise mit einem Sparschéler schalen und mit dem Graef Allesschneider auf
Stufe 0,5 der Lange nach in sehr diinne Scheiben schneiden.

Danach leicht mit Salz wiirzen. Die Maisfladen mit einem Kochmesser in der Breite des Wurzelgemiises in
Streifen schneiden. Die zwei Eier in einer flachen Schiissel verquirlen.

Jetzt abwechselnd Maisfladen, Gemise und Kése schichten und aufspie3en. Danach in Mehl wenden, durch
verquirltes Ei wéalzen und mit Cornflakes bestreuen.

AnschlieRend geschlossen, bei direkter Hitze 8-10 Minuten grillen und extra zum Chili reichen.

Was die mexikanische Kiiche so besonders macht, ist ihre Synthese prakolumbianischer und spanischer Tradition mit der
Tradition der arabischen, karibischen und teilweise auch franzésischen Kuche. Wahrend der Norden Mexikos eher von der
spanischen Kiiche beeinflusst wurde, ist im Siiden die indigene Kiiche etwas starker erhalten worden. Die feurig-scharfe Wirze
der meisten Gerichte und Salsas zeichnet die mexikanische Kiiche aus. Ein Grund dafir ist sicherlich, dass Mexiko die
urspriingliche Heimat der Chilis ist. Mit etwa 90 verschiedenen Sorten findet man in Mexiko die weltweit gré3te Vielfalt an Chilis.
Ein authentisches mexikanisches Gericht sollte also nicht zu mild gewirzt sein.
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