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Hackfleisch mit Gemiise und Zimt

Rezept fiir 4 Personen

500 g Rinds-Hackfleisch
2 Stk Zwiebeln

1 Stk Chilischote

1 dl Rotwein

4 dl Pelati aus der Dose
1 EL Tomatenpuree
130 g Aubergine

130 g Zucchetti

130 g Peperoni

130 g Tomaten

1 TL Zimt, gemahlen

1 TL Bouillonpulver

Salz und Pfeffer

Zubereitung

Die Zwiebeln schélen, halbieren und fein hacken. Die Chilischote halbieren, die Kernen entfernen, in
feine Streifen schneiden. Aubergine, Zucchetti, Peperoni und Tomaten in 1 cm grosse Wiirfel
schneiden und beiseite stellen.

Die gehackten Zwiebeln, Chilischoten und das Hackfleisch ohne Fettzugabe in einer Pfanne
anbraten. Mit Bouillonpulver, Zimt, Salz und Pfeffer wiirzen. Mit dem Rotwein abléschen und etwas
einkochen lassen. Pelati, das Gemiise und das Tomatenpiiree beigeben und alles ca. 10 Minuten
kdcheln lassen. Wenn nétig noch einmal abschmecken.

Tipp

Zu dem Hackfleisch-Gemiisegericht passt Cous-Cous, Bulgur, Quinoa oder selbstgemachte
Fladenbrote.

Né&hrwert pro Portion

Kalorien 322

Kohlenhydrate 129

Eiweiss 279

Fett 159
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