Doradca
smaku

Doradca Smaku Ill, odc. 4: Chili con carne

DORADCA SMAKU

— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
POWYZE) 1H 1-2

Ny

SKELADNIKI
fasola czerwona 200 graméw
papryka czerwona 1 sztuka
cebula 1 sztuka
czosnek 1 zabek
wotowina 200 graméw
pomidory w puszce 400 graméw
rosot wotowy 150 mililitréw
oliwa

Oregano suszone Prymat

Kolendra cata Prymat

Kminek caty Prymat

Chili pieprz cayenne mielone Prymat

S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat

Pieprz czarny mielony Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1 Namoczong dzieh wczesniej fasole, odsgczamy i osuszamy. Papryke kroimy w kostke,
cebule i czosnek drobno siekamy.



KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

KROK 6

Kawatki papryki wrzucamy do garnka z rozgrzanym olejem i podsmazamy. Po okoto
1% minuty dodajemy cebule z czosnkiem i smazymy przez kolejne 3-4 minuty. Na
koniec do garnka wrzucamy wotowine. Cato$¢ doktadnie mieszamy i kontynuujemy
smazenie.

W oddzielnej miseczce mieszamy oregano, kolendre, kminek oraz chili (proporcje wg
uznania). Tak przygotowang mieszankg przyprawiamy mieso w garnku. Dodajemy sél
oraz pieprz.

Nastepnie wrzucamy pomidory oraz czerwong fasole. Mozemy ponownie przyprawic.

Na koniec wlewamy rosét wotowy i niewielkg ilos¢ wody. Cato$¢ gotujemy na matym
ogniu okoto 1-1% godziny, az fasola bedzie miekka.

Smacznego!



