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Chili con carne (specjalnos¢ mojego
meza)

& Nikita
Polecane na: danie gtéwne, jednogarnkowe, lunchbox

Kuchnia (region): arabska, meksykanska, arabska

[ 30 min [ ] . 6 porgji

wotowina - 500 kg olej do smazenia - 2 tyzka
czerwona fasola sucha bio planet - czerwona papryka stodka - 1/2
200 g tyzeczka

fasola biata bio planet - 200 g chili - 1/2 tyzeczka

kukurydza w stoiku - 250-300 g przyprawa meksykanska - 1
cebula czerwona lub biata $rednia - fyZzeczka

2 szt. pieprz - 1/2 tyzeczka
czosnek - 2 zgbek sOl - 1/2-3/4 tyzeczka
pomidory pelati domowe lub w

stoiku - 500 ml

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Przygotowac¢ wszystkie przyprawy.

KROK 2: Zmieli¢ wotowine.
Obrac¢ cebule.
Odsaczy¢ kukurydze.

KROK 3: Przygotowac fasole czerwong i biata.
Najlepiej ugotowac jg dzien wczeséniej lub uzyé
fasoli eko ze stoika.

KROK 4: W duzym rondlu/patelni zeszkli¢
posiekang cebule i czosnek na oliwie.

KROK 5: Do cebuli doda¢ przyprawy (oprocz
soli), przesmazy¢ minute.

KROK 6: Dodaé mielong wotowing i podsmazyc.
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KROK 7: Dodaé sos pomidorowy lub pomidory
pelati zmiazdzone.

KROK 8: Dodag¢ s6l. Wszystko dusi¢ razem 10
minut.

KROK 9: Dodaé fasole biatg, czerwong
i kukurydze.

KROK 10: Dusi¢ 10-15 minut.
KROK 11:Zagesci¢ do zadanej konsystencji.

KROK 12: Serwowac z ryzem, ziemniakami,
makaronem, nachos lub z pieczywem.
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