Chili con Carne - Tex-Mex Mutfag:
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Sire: 1 Saat dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 40 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

500 g dana kiyma

e 2 su bardagi haslanmis kirmizi fasulye
1 kuru sogan

1 kirmizi biber

2 domates

1 yemek kasigi salca

2 dis sarimsak

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi kirmizi toz biber

2 yemek kasigi zeytinyagi

On Hazirhk:

Malzemeleri pisirmeye baslamadan 6nce 6lctup dograyin. Bu tariflerde ylksek ates, kisa pisirme
veya sosun dogru sirayla kurulmasi 6nemlidir; belirtilen asama sirasini koruyun.

Servis Onerisi:

Pirinc, yogurt veya tortilla cipsiyle sicak servis edin.

Yapihsi:
1. Kiymayi kavurun:
¢ Kiymayi genis tencerede yuksek ateste suyunu cekip renk alana kadar pisirin.
e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi Ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla cevirin.

2. Sebze tabanini kurun:

e Sogan, biber ve sarimsagi ekleyip yumusatin.
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e Tarifin karakteristik dokusunu korumak icin bu asamay! uzatmadan, malzemelerin
goérinimuna izleyerek ilerleyin.

3. Sosu hazirlayin:

e Domates, salca ve baharatlar katip 15 dakika kisik ateste pisirin.
e Sos malzemelerini ayri kapta dengeli bicimde karistirin ve tarifteki ates derecesini koruyarak
ana malzemeye azar azar ekleyin.

4. Fasulyeyle tamamlayin:

e Kirmizi fasulyeyi ekleyip sos koyulasana kadar 15 dakika daha pisirin.
e So0s malzemelerini ayri kapta dengeli bicimde karistirin ve tarifteki ates derecesini koruyarak
ana malzemeye azar azar ekleyin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tarifte verilen sire yol gostericidir; kullanilan ocak, tava ve firina gore birkac dakika degisebilir.
Renk, kivam ve i¢ dokuyu birlikte kontrol ederek pisirmeyi tamamlayin.

>> Ipucu: Bir gece dinlenen chili baharatlarin biitiinlesmesiyle daha yogun lezzet kazanir.
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