TEXAS CHILI

For det forsta: GIGm allt du har l&rt dig om s k “Chili Con Carne”. Det &r nét annat.
Texas Chili finns bokstavligen hundratals recept p& hur man bdést fillagar det. Samtliga andra
ar sékert valdigt bra ocksd. Detta &ar dock hur jag har lért mig gbra det.

Recept
For 8 personer (lika bra atft laga mat fill médnga matgdster eftersom det gér utmarkt att frysa in
vad som blir &ver. Inte av gastermna, alltsé...):

2 kg innan- eller ytterldr av biffkdtt (skér upp i kalopsstorleksbitar. Hellre mindre an stérre...)
500 gram tomatsds = ...? Antal férpackningar...

1 liter vatten

100-120 gram vanligt (morkrdd) chilipulver (OBS! Ej stark/hot. Absolut intel)

5-10 finhackade vitlékar. Det &r en smaksak.

1 r&dgad matsked mald kummin

1 régad matsked mald oregano

Mald red peppers (réda jalapenos), ocksd kallat mald chilipeppar. Se till att detta &r den
mycket starka varianten. Hot! Anvéndes efter behov av styrka. OBS! Det mdste provsmakas
efter hand. Kan bli valdigt starkt om man tar fér mycket. Nyttigt men kan grénsa fill hjartinfarkt
(ndja) om det blir FOR mycket. Svettningar ér dock vanligt. Battre &n bastu i vart falll.
Hursomhelst.

Sa hdr gér man:

Varm upp en stor gryta. P& spisen alltsd. Inte med svetsidga, dver dppen eld eller dylikt.
Lagg i lite smér och olja (inte motorolja).

Effer uppvarmning, 1dgg i kottet.

L&t bryna en kort stund. Vand runt och vand runt igen.

Tills&itt salt efter smak och behov. En hel del fér 8 pers. (?)

R&r om. Flera génger. Hall i fomatsdsen. Alltihop. Rér om. Snabbt. Tillséit allt chilipulver.
Rubbet. R6r om och rér om igen. Vanta ndn minut. Hall i vattnet. Rér om. Lt sjuda upp en
aning. R&r om. L&t sjuda svagt. Ja, rér om igen. Tills&tt all vitldk, all kummin och all oregano.
R&r om. L&t det smdbubbla. Verkligen smdbubbla. R&r om. Kanske lite mer vatten..? Det ser
du. Kanske lite mer tomatsés..? Det smmakar du av. Hall i den starka, malda chilipepparn. Max
en halv matsked forst. Lite i taget. Smaka av.

R&r om ca en gang/timme i ungefdr 6 — 8 timmar (jodd, det stimmer) pd& Iag vérme.
Smdébubblande, som sagt.

Smaka av hela tiden. Behévs mer tomatsdis? Behdvs mer vatten (fér konsistensen)? Behdvs
mer mald, stark chilipeppar? Ditt val. Var dock medveten om att ju Iédngre det kokar, desto
mustigare och starkare blir det. S&, var inte for kaxig i bdrjan.

Denna Texas Chili serveras fillsammans med stora méngder av riven cheddarrost, finhackad
rd gul 16k samt Saltinerkex eller liknande. Dessa ingredienser serveras vid sidan om. Som
toppings..

Dryck att rekommendera &r kall ljus 6l av valfri sort och/eller vatten. Inget vin.




