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Frijoles Charros - Meksikansk
bennegryte med morkokt svinebog

og kokt ris

Bognnegryte

1 stk hvitlgksfedd

% stk gul lgk

¥2-1 stk red paprika

%2 bunt koriander

2 stk jalapeno

1 pakke svarte bgnner
300 g markokt svinebog
1 pakke tomatpuré

1 boks hakkede tomater
1 pakke rgkt chilimix

1 pakke three spice

1 pakke oksebuljong
%2 stk lime

2dlvann ®

1ss smor* ©

Ris

135 g jasminris

Til servering

%2 bunt koriander

Y2 stk gul lgk

%2 stk lime

pepper °
salt ®
olje ®

® Basisvare

@ TIPS!

1. Bennegryte, forberedelse: Skrell og finhakk hvitlgken

og hele Igken. Skyll, rens og kutt paprikaen i smé
terninger. Skyll korianderen og chilien. Grovhakk
korianderen og finhakk chilien (se tips). Sil av laken,
og skyll bennene. Ta svinebogen ut av pakken, men
spar pd kraften i posen. Del kjgttet i terninger.

. Bgnnegryte: Varm opp en gryte til middels hay

varme, og ha i litt olje. Ha hvitlgken, paprikaen,
chilien og halvparten av Igken i gryten (resten av
leken skal brukes til topping). Stek grennsakene i 3-4
minutter. Ha i tomatpureén og la det hele steke et
minutt til. Tilsett bennene, de hakkede tomatene,
alle krydderne, buljongen og 2 dl vann. Kok opp og la
gryten smdkoke i 10-12 minutter. Rer i gryten
underveis, og tilsett svinebogen og kraften fra
pakken de siste 5 minuttene av koketiden.

. Ris: Tilbered risen som anvist pa pakken.

4. Bonnegryte, fortsettelse: Smak til gryta med salt og

pepper, og rer inn litt saft fra limen, 1 ss smer og
halvparten av korianderen rett for servering.

. Til servering: Del resten av limen i bater. Topp gryten

med resten av den finhakkede Igken og korianderen,
og server risen og limebatene til retten.

Hvis du gnsker en mildere gryte kan du skrape vekk frgene pé chilien fgr du hakker

den.

* D kan hvtte ot i di, maot at all

nlia alternativ




