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Classic chili con carne med ris og creme
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@®© 20 - 30 min

fraiche

Det skal du bruge

135 g basmatiris

1 stk leg

2 fed hvidleg

2 stk gulergdder

2-1 stk red chili

300 g hakket oksekad
2 poser three spices

2 pose three spices

1 dase hakkede tomater
/2-1 dase kidneybanner
1 dl creme fraiche 18%

Det skal du selv have
olie®

salt ©

peber ©

sukker

b basisvare

Ris: Kog risene som anvist pa posen.

. Gragntsager: Pil legene og hvidleget og hak det fint.

Skreel gulergdder og riv dem groft. Skyl og hak chili
fint TIP: Fjern freveegge og fre hvis du ikke vil have det
for steerkt.

. Chili con carne: Lad lidt olie blive varmt i en stor

tykbundet gryde ved kraftig varme. Svits kedet ca. 3 min.
til det smuldrer og skifter farve. Tilseet l@g, hvidlag, chili,
revet gulerod, three spice og mexico-krydderi og steg i
yderligere 2 min.

. Tilseet hakkede tomater og onsket maengde banner inkl.

lidt af lagen i gryden med keadet. Smag til med salt,
peber og lidt sukker. lad retten koge under lag ved
middel varme i 16 minutter. Rgr af og til.

. Servér rygende varm med ris og creme fraiche.



