Mexikansk chili con carne

Denne opskrift er til 6-8 personer.

2 ½ kg okseklump/tykkam i tern

25 fed hvidløg (snittet)

500 g kidneybønner (evt. fra dåse)

5 finthakkede jalapenos-chilier

eller 1 habanero-chili (NB! Verdens stærkeste)

1/2 dl. olivenolie

4 alm. løg i strimler

2-3 tsk. konc. tomat

2 dåser hakket tomater

3 fl. mørk øl (gerne en god porter)

½ kanelstang

3-4 dl. koldt vand

Salt og peber

Fremgangsmåde

• Løg og hvidløg sauteres i halvdelen af olien i 1 minut.

• Konc. tomat og de hakket chilier kommes ved og steger med i ca. 2 minutter.

• Løgblandingen tages op.

• Kødet brunes godt af i resten af olien.

• Løgblandingen hældes i sammen med resten af ingredienserne.

• Retten skal nu simre ved middel varme i ca. 30 minutter.

• Kanelstangen tages op.

• Retten skal koge videre i mindst 1 time, tilsæt evt. vand løbende, hvis det bliver for tykt.

• Smag til med salt og peber - og evt. chili.

Tilbehør: Godt brød og masser af øl.

