Nach einer lingeren Schmorzeit rithrt man zum Abschluss frische Kriuter in das Chile verde ein.

Chile verde

Griine Chilis mit Rindfleisch, Jalapefios, Tomaten und Krau-
tern - ein Rezept zur 17.Episode der Abenteuer des lemusi-
schen Geheimagenten Hektor Maille: Wortreich Wilder Westen.
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li con carne, die mit viel griinem Paprika und Kriutern ge-
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Chile verde nennt man in New Mexico eine Version von Chi- .

b

kocht wird. Chili con carne oder einfach Chili hat vermutlich
in den spanischsprachigen Regionen von Texas seinen Ursprung und
ist seit 1977 das offizielle Gericht dieses Staates. Laut Alan Davidsons
Oxford Companion to Food wird ein Gericht namens Chili erstmals
1857 erwihnt. Weitere Verbreitung soll der Begriff erst gegen Ende des
19.Jahrhunderts erfahren haben, um heute eine Vielzahl von diversen
Zubereitungen zu bezeichnen. Das Reich des Chili expandierte laut Da-
vidson nur sehr langsam. Eine besondere Bedeutung spielte zu Beginn
das Stidtchen San Antonio in der Provinz Texas, wo die drmeren Me-
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https://files.hoio.org/files/BUECHER/Herzog_Lemusa_Mission_Kaki.pdf

xikanerinnen und Mexikaner seit den 1820er-Jahren Chili fiir sich zu-

bereiteten. In New Mexiko wird Chili manchmal mit Lamm oder Schaf

statt mit Rind zubereitet.

FUR 4 PERSONEN

4 Chipotle-Chilis, gerducherte
Jalapefios

800 g frische griine Paprika, idea-
lerweise Spitzpaprika wie
sie in New Mexico verkauft
werden, Anaheim Chilis

3EL Bratbutter

400 g Eckstiick vom Rind, ge-

schnetzelt
2 stattliche Zwiebeln, gehackt
8 Knoblauchzehen, in Streifen
3 Chilis oder mehr
~ Salz

3TL Kreuzkiimmel

1TL weiBer Pfeffer, zerstoBBen
500 ml Wasser

3 Tomaten, fein gehackt
20g  Petersilie, gehackt

20g  Koriandergriin, gehackt
~ Salz zum Abschmecken

gb ASTUT DI JUKU|

Wie viele Chilis man diesem Gericht
auBer den Chipotle noch beigeben
mochte oder sollte, hangt einerseits
von den eigenen Vorlieben in Sachen
Schirfe ab — zugleich aber auch

von der Schiarfe der Chipotle, die
sehr stark variieren kann. Héllisch
scharfe Chipotle sind selten und
viele Exemplare sind eher mild. Es
gibt aber einzelne Protagonisten, die
eine Scharfe haben kénnen, die beim

Kochen beriicksichtigt werden muss.
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Chipotle eine Stunde in warmem
Wasser einweichen, Stil entfernen,
in feine Streifen schneiden. Wenn
man dem Gericht ein besonders
rauchiges Aroma verleihen mochte,
verwendet man auch dieses Ein-
weichwasser im folgenden Rezept,
anstelle des gewohnlichen Wassers.
Paprika direkt auf dem Gitter fiir
30 Minuten in den 220 C° heiBen Ofen
schieben. Je nach Feuchtigkeit der
Friichte verlingert sich die Backzeit, sie
sollten moéglichst auf allen Seiten dunkel-
braun und runzlig sein. Paprika heiB in
einen stabilen Gefrierbeutel packen
und 20-30 Minuten lang ausschwitzen
lassen. Haut abziehen, Stielansatz und
Kerne entfernen, in Streifen schneiden.
In einem Topf 2 EL Bratbutter er-
hitzen, Rindfleisch anbraten, bis es eine
hellbraune Farbe angenommen hat. Aus
dem Topf nehmen. Erneut 1 EL Brat-
butter in dem Topf erwdrmen, Zwiebeln,
Knoblauch, Chipotle und gewohnliche
Chilis mit einer Prise Salz darin anbraten,
bis die Zwiebeln glasig sind. Fleisch bei-
geben, Kreuzkiimmel und Pfeffer unter-
mischen, kurz anziehen lassen, mit 500 ml
Wasser abléschen. Tomate untermischen,
die Paprikastreifen beigeben, aufkochen,
Hitze reduzieren, 2 Stunden halb zu-
gedeckt lassen, gelegentlich umriihren.
Deckel abheben und etwas ein-
kochen lassen. Petersilie und Koriander-
griin beigeben, mit Salz abschmecken.
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