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RECEPT NA CHILLI OD FLO

ACEtvrtek, 10 srpen 2017

Tento recept na Chilli con carne je pro 6-8 osob (Aeili pro 4 osoby nadvakréat, jednou zapeAsené, jednou tA™eba zabalené
do tortilovych placek s dal&scaron;imi pA™isadami nebo jen tak s chlebem). OstatnA>, ono zaleA¥:i taky na tom, kdo jaky ma
hlad, vA>A™im, A¥%e by se to dalo snist i ve dvou :-)))

SUROVINY:
- 400 g stA™ednA> velkych, strakatych suchych fazoli 2 cibule 500 g mletého hovA>ziho masa 1 IA%ice olivového oleje 1 1A
A™imského kminu 1 IA%iA«ka su&scaron;ené palivé nebo jemnA> palivé papriky 1 Aserstvé Aservené chilli - palivé podie
va&scaron;eho gusta 1/2 IA%iA<ky su&scaron;eného oregana zhruba 2 IA%iA«ky soli 200 ml rajAsatového pyré (passata)

POSTUP:

- Fazole pA™eberte, proplachnAste na cedniku a namoAste pA™es noc do studené vody - té by mAslo byt zhruba 3 cm nad
fazole. Druhy den fazole slijte, doplA™te novou vodou opAst 3 cm nad fazole a ve vAst&scaron;im hrnci pA™ivA>Aete k varu. Sel
pA>nu, ktera se v poAeateAenich minutach tvoA™i, pak ztlumte plamen, pA™idejte jednu celou oAsi&scaron;tA>nou, ale
neoloupanou cibuli, zakryjte pokliAskou a zvolna vaA™te 30 minut.

- Fazole osolte jednou IA%iA<kou soli a pokraAsujte v pozvolném vaA™eni dal&scaron;ich 30 minut, nebo dokud nezmAsknou.
- Zatimco se fazole dovaA™eji, oloupejte druhou cibuli a nakréajejte ji nadrobno. OplachnAste chilli papriAeku, rozkrojte ji

podél a vyA™iznAste bila A¥sebra se seminky. OA«i&scaron;tA>nou duA¥zinu nakrajejte na malé kostiAsky a snaA¥ite se pA™i
nesahnout si rukou do oka, neboA¥ palivost by vam nahle mohla pA™ijit k plaAsi, a to velmi.

-V panvi rozehA™ejte olej, pA™idejte maso a zprudka ho opeAete, oddAslujte pA™itom od sebe slepené kousky, aby se zcel:
rozpadlo. Jakmile se vydusi ve&scaron;kera tekutina, kterou maso pustilo, a maso se opAst zaAsne opékat na tuku,

pA™idejte pokrajenou cibuli a chilli. Vytrvejte je&scaron;tA> chviliv michani, poté odstavte.

- KoA™eni, bylinky a sAT (tu v mnoA¥stvi podle toho, jak je slané opeAsené maso) rozdrA¥te v hmoA¥.diA™i najemno a pAT
masu. Rozmichejte, koA™eni se tak rozpusti a rozvoni v teplém tuku. Zalijte rajAeatovym pyré, vraA¥te zpAst na plotynku, zakr
a nechte velmi jemnA> pobublavat, dokud se fazole nedovaA™i témA>A™ domAs>kka. Nemusite je dovaA™et GpInA>, je&scaror
budou mit &scaron;anci zmA>knout.

- Fazole sceAste, a pokud chcete, zachyA¥te jeden hrnek vody, ve které se vaA™ily. Cibuli vyhoAste a podu&scaron;enou
masovou smAs>s vmichejte k fazolim. PA™ilijte buAe vodu z fazoli, anebo hrnek horké vody, a nechte je&scaron;tA> spoleAsnAs
nejméne pAT hodiny aA¥% hodinu, na pA™esném Aease nesejde, zakryté dusit. ChutA> se tak spoji, fazole trochu rozvaA™j (an
to nAskdo poznal a zaAeal protestovat), zahusti se volna tekutina a maso o nAsco zjemni. Nakonec znovu dochuA¥te podle
potA™eby soli.

- Podavejte s du&scaron;enou ryA¥i, anebo velmi netradiA+nA>, nezapomenutelnA> a pochvalnA> zapeAsené s tortilovymi chif
strouhanym cheddarem.

FLORENTYNA
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