
 

 

 

                    mmhhhh  .... mit Honig! 
 

Chili con carne  
. 
  

Zutaten: 2 große Zwiebeln, 150 g Sellerie, 

3 EL Öl, 400 – 500 g, Rinderhackfleisch, 1 

große Dose geschälte Tomaten, 1 große  

Dose rote Bohnen, ½ TL Salz, 2 Knoblauch-

zehen, 1 – 2 EL Chilipullver, 1 – 1 ½ EL  

Honig. 

 

Zubereitung: Zwiebeln und Sellerie  

würfeln und im Fett anbraten, das Hack-

fleisch zerzupfen und mitbraten. Mit  

der Hälfte der Tomatenflüssigkeit auf-

gießen, Tomaten hacken und zugeben,  

ebenso die Bohnen. Mit Salz, zerdrück- 

tem Knoblauch und Chili würzen, etwa  

30 Minuten köcheln lassen, evtl. noch  

etwas Tomatensaft nachgießen. Zum  

Schluss mit dem Honig abschmecken. 

 

Guten Appetit! 

 

 

 

Am besten schmeckt´s mit  

ECHTEM BAYERISCHEN BIENENHONIG 
Dr. Friedgard Schaper    www.lwg.bayern.de
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