
RECEPT NA CHILLI OD FLO
ÄŒtvrtek, 10 srpen 2017

Tento recept na Chilli con carne je pro  6-8 osob (Ä•ili pro 4 osoby nadvakrát, jednou zapeÄ•ené, jednou tÅ™eba  zabalené
do tortilových placek s dal&scaron;ími pÅ™ísadami nebo jen tak s  chlebem). OstatnÄ›, ono záleÅ¾í taky na tom, kdo jaký má
hlad, vÄ›Å™ím, Å¾e by se to dalo sníst i ve dvou :-))) 

 

             

 

 

   			   S U R O V I N Y :  
 - 400 g stÅ™ednÄ› velkých, strakatých suchých fazolí  2 cibule 500 g mletého hovÄ›zího masa  1 lÅ¾íce olivového oleje  1 lÅ¾iÄ•ka
Å™ímského kmínu  1 lÅ¾iÄ•ka su&scaron;ené pálivé nebo jemnÄ› pálivé papriky  1 Ä•erstvé Ä•ervené chilli - pálivé podle
va&scaron;eho gusta  1/2 lÅ¾iÄ•ky su&scaron;eného oregana zhruba 2 lÅ¾iÄ•ky soli 200 ml rajÄ•atového pyré (passata)

 

 

 

 

 

P O S T U P :  
 - Fazole  pÅ™eberte, propláchnÄ›te na cedníku a namoÄ•te pÅ™es noc do studené vody -  té by mÄ›lo být zhruba 3 cm nad
fazole. Druhý den fazole slijte, doplÅˆte  novou vodou opÄ›t 3 cm nad fazole a ve vÄ›t&scaron;ím hrnci pÅ™ivÄ›Ä•te k varu.  Seberte
pÄ›nu, která se v poÄ•áteÄ•ních minutách tvoÅ™í, pak ztlumte plamen,  pÅ™idejte jednu celou oÄ•i&scaron;tÄ›nou, ale
neoloupanou cibuli, zakryjte  pokliÄ•kou a zvolna vaÅ™te 30 minut. 
 - Fazole osolte jednou lÅ¾iÄ•kou soli a pokraÄ•ujte v pozvolném vaÅ™ení dal&scaron;ích 30 minut, nebo dokud nezmÄ›knou. 
 - Zatímco  se fazole dováÅ™ejí, oloupejte druhou cibuli a nakrájejte ji nadrobno.  OpláchnÄ›te chilli papriÄ•ku, rozkrojte ji
podél a vyÅ™íznÄ›te bílá Å¾ebra se  semínky. OÄ•i&scaron;tÄ›nou duÅ¾inu nakrájejte na malé kostiÄ•ky a snaÅ¾te se  pÅ™itom
nesáhnout si rukou do oka, neboÅ¥ pálivost by vám náhle mohla  pÅ™ijít k pláÄ•i, a to velmi. 
 - V  pánvi rozehÅ™ejte olej, pÅ™idejte maso a zprudka ho opeÄ•te, oddÄ›lujte  pÅ™itom od sebe slepené kousky, aby se zcela
rozpadlo. Jakmile se vydusí  ve&scaron;kerá tekutina, kterou maso pustilo, a maso se opÄ›t zaÄ•ne opékat na  tuku,
pÅ™idejte pokrájenou cibuli a chilli. Vytrvejte je&scaron;tÄ› chvíli v  míchání, poté odstavte. 
 - KoÅ™ení,  bylinky a sÅ¯l (tu v mnoÅ¾ství podle toho, jak je slané opeÄ•ené maso)  rozdrÅ¥te v hmoÅ¾díÅ™i najemno a pÅ™isypte k
masu. Rozmíchejte, koÅ™ení se  tak rozpustí a rozvoní v teplém tuku. Zalijte rajÄ•atovým pyré, vraÅ¥te  zpÄ›t na plotýnku, zakryjte
a nechte velmi jemnÄ› pobublávat, dokud se  fazole nedovaÅ™í témÄ›Å™ domÄ›kka. Nemusíte je dováÅ™et úplnÄ›, je&scaron;tÄ›
budou  mít &scaron;anci zmÄ›knout. 
 - Fazole  sceÄ•te, a pokud chcete, zachyÅ¥te jeden hrnek vody, ve které se vaÅ™ily.  Cibuli vyhoÄ•te a podu&scaron;enou
masovou smÄ›s vmíchejte k fazolím. PÅ™ilijte  buÄ• vodu z fazolí, anebo hrnek horké vody, a nechte je&scaron;tÄ› spoleÄ•nÄ› 
nejméne pÅ¯l hodiny aÅ¾ hodinu, na pÅ™esném Ä•ase nesejde, zakryté dusit.  ChutÄ› se tak spojí, fazole trochu rozvaÅ™í (aniÅ¾ by
to nÄ›kdo poznal a  zaÄ•al protestovat), zahustí se volná tekutina a maso o nÄ›co zjemní.  Nakonec znovu dochuÅ¥te podle
potÅ™eby solí. 
 - Podávejte  s du&scaron;enou rýÅ¾í, anebo velmi netradiÄ•nÄ›, nezapomenutelnÄ› a pochvalnÄ›  zapeÄ•ené s tortilovými chipsy a
strouhaným cheddarem.
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