Chili con carne im Dutch Oven

Ca. 25 Briketts im Anzlindkamin durchgliihen und unter dem Dutch
Oven verteilen. Ca. 10 Minuten aufheizen. Es wird viel Hitze
benotigt!

Zwiebeln und Knoblauch fein hacken und mit dem Hackfleisch und
dem in Stiicke geschnittenen Rindfleisch in Ol fiir ca. 10 Minuten
anbraten. Mit Whisky abléschen. Zucker, Chilipulver und
Tomatenmark einrtihren, der Zucker soll karamellisieren. Mit
Malzbier, Hiihnerbriihe, Dosentomaten und dem Kaffee abléschen,
die Gewlirze, Chili und Kakao zugeben und 45 Minuten kocheln
lassen.

Dafiir ca. 6 Briketts unter und 12 iiber dem Dutch Oven legen.

Abgetropfte Bohnen und Mais hinzugeben und bei mittlerer Hitze
weitere 30 min. kocheln lassen.
Mit Salz, Pfeffer und Chili nachwiirzen.
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