Chili con hvidkal

6-3 personer

Ingredienser

500 g hvidkal fra Senderjydsk Kal
1 stort lag

1 spsk olivenolie

500 g hakket oksekad

1-2 rode peberfrugter

1 dase kogte rede kidneybgnner
1 ddse hakkede tomater

3 dI grentsagsbouillon

2 spsk soja

2 spsk tomatpuré

2-3 fed hvidlag

72 tsk stadt chili

1 spsk stedt spidskommen

1 spsk stedt koriander

Salt og peber

Evt. chilisauce /Tabasco

Fremgangsmade

Opte hvidkalen. Pil og hak lgget fint. Varm
olien op i en stor gryde. Tilsat legene og steg
dem i et par minutter, uden at de tager farve.
Tilseet oksekadet, hak det i gryden med en ske
og steg det yderligere i 5 minutter.

Rens peberfrugterne og skaer dem i sma tern.
Hzeld bennerne i en sigte og skyl dem under
koldt vand.

Kom hvidkal, peberfrugter, hakkede tomater,

2 dl bouillon, soja, tomatpuré, presset hvidlag
og krydderier i gryden. Lad det koge 15 minut-
ter. Spaed evt. til med mere bouillon.

Vend kidneybgnnerne i og smag til med salt,
peber og evt. chilisauce/Tabasco.

Serveringsforslag
Servér med cremefraiche, rodlog og hakket
koriander eller persille.

Serveér Chili con hvidkal til ris, i taco-skaller
eller tortillas.



