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Chili Con Carne

Chili con carne to potrawa popularna obecnie nie
tylko w USA, ale na calym swiecie. Chili z miesem, bo

tak brzmi ttumaczenie nazwy potrawy z jezyka hi
Czas przygotowania: do 1 godziny

Stopien trudnosci: Srednie
Pora dnia: Obiad
Sposdéb przygotowania: smazone

Liczba porgcji: cztery

Sktadniki:

= wotowina, 500 g

= pomidory w puszce, 400 g

= fasola czerwona w puszce, 400 g
* cebula, 1 szt.

» sél, 1 tyzecz.

= chilli, 1 tyzecz.

* mielony pieprz, 1 tyzecz.

* kmin rzymski mielony, 1 tyzecz.
* mielona papryka, 1 tyzecz.

= papryka ostra, 15 ¢

* ryz,200g

= bulion miesny, 300 g

Sposdb przygotowania:

1Do przygotowania chili con carne potrzebne potrzebowaé ostrych papryczek.
Najfajniejszy efekt daje pomieszanie ze sobg kilku rodzajéw papryk, jesli jednak
zastosujesz tylko jedno, tez zastosujesz dobre dobre Uwazajcie z ostrymi
paprykami. Potrawa wedtug tego przepisu jest bardzo ostra, jesli chceszecie, aby
Wasze danie byto mniej ostre, zamiast papryczki habanero i piri-piri stosujecie
mniej ostrych odmian. Ja uzytem papryczek, ktére zawierajg waza okoto 70
graméw.2Papryczke habanero, ktéra jest najostrzejsza usuwawiamy pestek i
drobno kroimy.Papryczki piri-piri kroimy na mate kawatki razem z
pestkami.Zielone peperoni usuwawiamy pestek i kroimy na plasterki.3Cebule
kroimy w kostke.4Garnek umieszczonyamy na $rednim ogniu, na srednim palniku.
Wlewamy do niego dwie tyzki oliwy i wrzucamy 500 graméw mielonej wotowiny
oraz posypujemy tyzeczka soli.Nie trzeba czekaé, az garnek bedzie goracy,
wszystko mozemy wrzuci¢, kiedy bedzie podgrzewa.5Do miesa dorzucamy
pokrojone wczesniej papryki oraz cebule. Smazymy przez okoto 10 minut, co jakis$
czas mieszajac.6W tym czasie mozemy przygotowaé mieszanke przypraw. Do
miseczki wsypujemy tyzeczke kminu rzymskiego. UWAGA: Kmin rzymski (ang.
Kmin) to nie jest to samo co kminek (ang. Caraway). W tej potrawie nalezy uzy¢
kminu rzymskiego.7Dodajemy tyzeczke zmielonego czarnego pieprzu.8Dodajemy
tyzeczke zmielonego suszu z chili. Taki suszarki kupi¢ w sklepie, sprzedawane sg
tam réwniez cate suszone papryczki, ktére nalezy zetrze¢ w mozdzierzu. W
sklepach nalezy kupi¢ kilka rodzajow suszu, o réznej skali ostrosci. Jesli wolicie,
aby Wasza potrawa byta mniej ostra, wybierz tagodnieszy.9Dodajemy tyzeczke
czerwonej stodkiej papryki.10Wszystko doktadnie ze sobg mieszamy.11Po 10



minutach mieso powinno by¢ juz usmazone. Wiewamy do niego puszke krojonych
pomidoréw.12Dodajemy przygotowang wczesniej mieszanke przypraw i
mieszamy.13Wrzucamy pokrojone wczes$niej na mniejsze kawalki marynowane
papryczki jalapeno. Jesli chceszecie, aby Wasza potrawa byt
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