CHILI CON CARNE

3 ¾ dl. Tørrede kidnybønner

1mellemstort hakket løg

1 laurbærblad

1tsk. Salt

1 l. vand

3 tsk. Olie

500 G hakket magert oksekød

4 dl. Hakket løg

2 spsk. Knust hvidløg

1 grøn peberfrugt i tern

2 finthakkede chilipebre

2 tsk. Oregano

1 spsk. Spidskommen

¼ tsk. Cayennepeber

2 tsk. Salt

2 stk. laurbærblade

4-5 spsk. Mildt chilipulver

1 ds. Hakkede flåede tomater

1. læg de tørrede bønner i blød natten over

2. Afdryp dem og kom dem en stor gryde med løget, et laurbærblad, en tsk. Salt og vand. Kog dem i en time, til de er møre men ikke udkogte. Afdryp dem og gem kogelagen.

3. Brun kødet let i en stor gryde i 1 tsk. Olie, tag det op. Kom yderligere 2 tsk. Olie i og sauter 4 dl. Hakket løg, hvidløg, peberfrugt og chilipebre heri under omrøring i 10 min.
4. Tilsæt alle krydderier og sauter yderligere 5 min.

5. Bland kød, tomater og bønner i retten og lad det simre i ca. 30 min.

6. Er retten for tør spædes op med lagen fra bønnerne.

Fedt procent 18

