Chili Con Carne - opskrift pa den dejlige livret fyldt med smag

12.06.2023 08.12

UALDEMARSRO

Chili con carne

Tid i alt 50 min.  Arbejdstid 20 min.

Ingredienser

3,50 tsk stgdt spidskommen

3,50 tsk kanel

3,50 tsk stedt koriander

1,75 tsk chiliflager

7 fed hvidlgg, finthakket

7 lag, finthakket

1225 g hakket oksekad

3,50 daser hakkede tomater

10,50 spsk soltarrede tomater i olie, finthakket
3,50 dl oksebouillon

7 déser kidneybanner, draenede og skyllede
140 g moerk chokolade

10,50 spsk olivenolie

salt

sort peber, friskkvaernet

Til servering

10,50 di ris
7 dl cremefraiche 18 %

525 g cheddar ost

= Renreels (risk koriander

3,50 rad chili, finthakket

https://www.valdemarsro.dk/chili-con-carne/?antal=14

Holdbarhed 2 dage KanfrysesJa Antal 14 pers. 4

Fremgangsmade

Varm olien til lav-middel varme i en sauterpande
eller en gryde. Tilsaet spidskommen, kanel,
koriander, chili og hvidlgg. Rer rundt i et par
minutter, skru lidt ned for varmen og tilseet de
hakkede lag. Rer rundt, til lagene er gennemsigtige
og klare, tilsaet nu okseked og brun det. Tilsaet
hakkede tomater, hakkede soltgrrede tomater og
oksebouillon. Leeg lag pa og lad det simre i en halv
times tid.

Smag saucen til, skal det have mere power, sa tilfgj
lidt mere chili. Hvis saucen er blevet for staerk, sa
vent med at ggre noget. Bonnerne og chokoladen
runder den af snart. Tilseet bgnner og varm retten
godt igennem i 5 minutter.

Tag gryden af varmen og rer farst halvdelen af
chokoladen i og smag til med resten af chokoladen.
Smag til igen med salt og peber.

Server med RS, ris, &8 Sead, creme fraiche og
gratiner evt med cheddarost
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