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Chili con carne - reteta clasica

Steps: 12 Difficulty Grad:
Ingredients Portions
250 g fasole rosie uscata 750 g carne de vita tocata
2 cepe 4 catei de usturoi
750 g pulpa de rosii zdrobita 5 linguri bulion
4 ardei iuti 5 linguri pudra de chili
1 lingura praf de chimen 1 lingura de boia
4 foi de dafin 1 legatura de coriandru verde
200 g boabe de porumb fierte piper macinat (dupa gust)
ulei de masline 300 g orez fiert simplu pentru garnitura

Instructions

Pentru prepararea acestei retete, trebuie sa-ti aloci doua ore, deoarece timpul de fierbere este mai
lung.

Daca iti doresti cele mai bune ingrediente pentru un chili con carne, nu uita sa-ti iei cardul Selgros care
acum se elibereaza si persoanelor fizice. Il poti obtine completand formularul din aplicatie sau il poti
solicita la birourile de informatii clienti din magazine.

Pasul 1. Cu 24 de ore inainte de a incepe sa gatesti chili con carne, pune fasolea la inmuiat intr-un vas
mare cu apa.

Pasul 2. A doua zi, fierbe fasolea in apa proaspata timp de o ora.

Pasul 3. La jumatatea timpului de preparare, adauga sare.

Pasul 4. Curata si toaca ceapa si usturoiul.

Pasul 5. Toaca ardeiul iute dupa ce, in prealabil, ai scos semintele.

Pasul 6. Rumeneste ceapa si usturoiul intr-o oald mare in ulei de masline.

Pasul 7. Adauga carnea tocata si las-o sa se rumeneasca, amestecand des in oala.

Pasul 8. Adauga ardeiul iute si mai lasa totul la rumenit timp de 10 minute.


https://www.selgros.ro/card-app

Pasul 9. Adauga rosiile zdrobite, pasta de rosii, condimentele, sarea, piperul, dafinul si un pahar cu
apa. Acopera oala cu un capac si fierbe totul timp de 1 ora.

Pasul 10. Adauga fasolea fiarta si scursa, coriandrul tocat si putina apa, daca este necesar.

Pasul 11. Mai lasa pe foc timp de 30 de minute, iar apoi adauga porumbul.

Pasul 12. Dupa 10 minute, ia oala de pe foc si serveste mancarea fierbinte alaturi de orez fiert.
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