Chili con carne

Ingredienser

1 tsk. spidskommen

1 tsk. kanel

1 tsk. terret koriander

1/2 tsk. terrede chiliflager

350 g hakket oksekad

3 spsk. olivenolie

3 spsk. finthakket soltgrret tomat

2 store lgg, finthakket

2 fed hvidlag, finthakket

1 ds flaede tomater, hakket

1 dI kalvefond eller oksebouillon

1 dase kidneybgnner, dreenet og skyllet

1 ds chilibgnner, dranet - kan erstattes af
sorte kogte bgnner eller flere kidneybgnner
40 g mgrk chokolade, til at smage til med

Salt og friskkveernet peber

Tilbehgar:
fX. nachos, ris eller et godt bragd, creme

fraiche og evt. cheddarost

Fremgangsmade

Varm olien i en sauterpande eller en gryde.
Tilseet krydderierne; spidskommen, kanel,
koriander, hvidleg og chili. Ragr rundt i et
par minutter. Skru lidt ned for varmen og
tilszet de hakkede lgg.

Rar rundt til lggene er gennemsigtige og
klare, tilseet nu okseked og brun kadet.

Nar kadet er brunet, tilsettes flaede toma-
ter, hakkede soltgrrede tomater og kalve-
fond eller bouillon. Laeg 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 ble-
vet for steerk sd vent med at gere noget.
Bennerne og chokoladen runder den af
snart. Tilset de to slags bgnner og varm
dem godt igennem i 5 minutter.

Tag gryden af varmen og rar chokoladen i.
Start med halvdelen og smag til med re-
sten.

Smag nu til igen med salt og peber, hvis
chilien skulle vere blevet for staerk, sa kan
det klares med en tsk. rarsukker. Ellers ma
man spise lidt ekstra creme fraiche til, det
dulmer smagslagene.

http://www.valdemarsro.dk/chili-con-carne/
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