A Chili sin carne

Madlejre

SASON: Hele aret TIL: 1 klasse TID: 60min.

DET SKAL DU BRUGE: SADAN GOR DU:

2ty e, el Sy 1. Skyld og dreen bennerne for veeske.

2. Pil oghak log, hvidleg og frisk chili

chili- eller sorte bonner

2log 3. Skyl og skreel grontsagerne. Skeer dem i sma stykker (ca. 1 x1
2 fed hvidleg cm).
L ol @ atii 4. Varmolie i en gryde, og svits log, hvidleg og chili i 2-3 min.

Tilseet krydderierne og steg videre til det dufter skont. Husk
800 g grontsager, f.eks. majs, at rore rundt undervejs.
squash, bladselleri, blomkal, 5. Tilseet tomatpure og dine grantsager og steg i 5 min.
gulergdder . . e .

6.  Tilseet hakkede tomater. Leeg 14g pa og lad retten simre ved

3 spsk olie svag varme i ca. 20 min, eller til grentsagerne er more.

7. Tilseet bennerne og varm retten godt

2 tsk spidskommen
igennem i ca. 5-10 min.

2 tsk kanel
2 tsk stodt koriander . .
Tilsmagning
2 tsk roget paprika 1. Smag retten til med de fem grundsmage.
1 tsk chiliflager Tilseet evt. mere chili hvis den skal veere
steerkere.

1 ddse tomatpure

2 daser hakkede tomater

Tilsmagning

Salt, citron, sukker, evt. solterret
tomater og mork chokolade

TIPS OG TRICKS

Prov at server din chili sin carne med f.eks ris , fladbred og/eller nachos.

Du kan ogsd toppe din chili sin carne med en klat creme fraiche eller revet ost.

Du kantilseette lidt solterret tomater sammen med de flaede tomater, det giver
en dejlig dyb umami smag.



