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CHILLI CON CARNE

MasterChef

500 gram kiyma (dana veya kuzu)

1 adet blyUk sodan (dogranmig)

2 dis sarimsak (ezilmis)

1 adet kirmizi biber (dogranmig)

1 adet yesil biber (dogranmig)

2 adet domates (rendelenmis veya dogranmis)
1 yemek kasigi domates salgasi

1 su bardagi haslanmig kirmizi fasulye (konserve de olabilir)
1 su barda@ haslanmig misir

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi toz kirmizi biber

1 cay kasigi aci toz biber (istege bagl)

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

2 yemek kasigi zeytinyagi

1 su barda@i su veya et suyu

1 adet defne yapragi

1 tath kasidi kakao (istege bagl)

Limon dilimleri ve taze kisnis (servis igin)

Genis bir tencereye zeytinyagini ekleyin ve isitin. Ardindan kiymayi tencereye ekleyip, kahverengi olana kadar
kavurun.

Dogranmis sodani ve sarimsagi kiymaya ekleyin ve sodanlar yumusayana kadar kavurmaya devam edin.
Kirmizi ve yesil biberleri ekleyin, birka¢ dakika daha soteleyin.

Domates salcasini ekleyin ve karigtirin. Kimyon, toz kirmizi biber, aci toz biber, tuz, karabiber ve kakao (eger
kullaniyorsaniz) ekleyin. Baharatlarin kokusu ¢ikana kadar kavurun.

Rendelenmis veya dogranmis domatesleri ekleyin. Uzerine su veya et suyunu ilave edin. Bir adet defne
yapragini ekleyin ve karigimi kaynamaya birakin.

Kaynadiktan sonra ocagi kisin, haslanmig kirmizi fasulye ve misiri ekleyin. Tencerenin kapagini kapatarak kisik
ateste 20-30 dakika kadar pisirin. (Tencerenin kapagini arada agarak karigtirmayi unutmayin.)

Chilli Con Carne’yi sicak olarak, yaninda limon dilimleri ve taze kignigle servis edebilirsiniz.
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