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Chilli con Carne - mexicka klasika po ¢esku

Kategorie: Hovézi maso
Hodnoceni: nezadéno
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Naroc¢nost:
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Suroviny

» ptl kila mletého hovéziho masa

kupujte jen v lepSich obchodech a marketech kde maji Cerstvé nebo si umelte sami
* 2 plechovky (po cca 400g) kvalitnich ¢ervenych fazoli

idealni jsou Bonduele ,,v chilli omacce* nebo podobné v chilli nebo rajské omacce (ve slaném nalevu nebrat)
» mala plechovka kukufice a/nebo fazolovych luskti ve slaném nalevu

toto nemusi byt

ale vic to pak pfipomind original

nalev pfed pouZzitim zcedime (vylijeme)

* 1 stfedni cibule nakrajend na kosticky — nebo jak se povede

* 2-3 strouzky ¢esneku nakrajené na platky

* 1-2 feferonky nakrajené na kousky

miZzou byt i sterilované nebo nemusi byt viibec

* siil a mleté chilli koteni podle chuti a poZadované ostrosti pokrmu

* trocha oleje

Postup

Do vétsi panve (nebo woku) dame trochu oleje (3—4 1Zice) a za¢neme zahtivat. Vatime na velkém plameni. Po
chvili pfiddme hovézi mleté maso smichané s cibuli a cesnekem. Nyni opékame (velky plamen) a michdme
dokud maso neni Uplné Sedé (asi 3—4 minuty). Béhem opékani masa je stale pofadné michame a slepené kusy
mletého maso oddélujeme (rozmackavame) vatrechou, abychom tam pak neméli jen n€kolik hroud masa. Malé
hroudicky, které tam nechate, nejsou na zadvadu.

Pak ptidame zbytek pfisad, tedy fazole, feferonky, kukuftici ¢i lusky a potadné vSe promichame. Jelikoz fazole
byly v ,,Cerveném® nalevu (ten jsme tam pochopitelné dali taky) neni nutno davat rajéatovy protlak, ale mizete
kapnout trochu kecupu. Je-1i to v§e moc husté (nesmi to byt jak polévka ale ani betonova kase) ptridejte trosku
vody. Posolte a pridejte mleté chilli (tak 1 mala 1Zicka pro zacatek). Zamichejte a trochu ochutnejte. Pak podle
chuti tfeba jesté dosolte ¢i ptidejte vice chilli — pokrm mé byt ohnivy, ale chilli nesmi zcela pterazet. Pak uz
jen piikryjte poklici a duste na mirném ohni zhruba 10 minut — obc¢as promichejte.

Hotovo. Mexicka klasika je na svéte. Idedlni ptilohou je tmavy Cerstvy chléb. Daji se 1 rohliky nebo topinky z

toustového chleba — nebo kukufi¢né plackys, tortily.
Jedna rada: s chilli kofenim to nepiehdnéjte, pokrm ma byt ostry ale ne jenom.

Strana 1/1



