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Chili con carne med notfars

6 portioner

1 kg notfars

2 gula lokar

2 vitloksklyftor

1 rod chili alt. 1 tsk chilipulver

1 gron paprika

2 msk tomatpuré

1 burk krossade tomater. Plus en burk vatten
1 tsk torkad timjan

1 tsk torkad oregano

1 tsk malen spiskummin

1 tsk rokt paprikapulver

2 msk bbg-sas alt. liquid smoke, ca 2-3 droppar for rokigare smak
2 tsk salt

2 krm svartpeppar

2-3 cm sardellpasta (kan uteslutas)

2 pkt kidneybonor (skoljda och avrunna)

1 msk kakao alt. 40 g mork choklad

250 g champinjoner (kan uteslutas)

Bryn farsen sa att all vatska forsvinner.
Lagg den brynta farsen i en gryta.

Hacka |0k, chili och paprika. Bryn gronsakerna tills 16ken blir mjuk och
glansig. Tillsatt tomatpuré och fras nagon minut. Ror sedan runt.

Lagg krossade tomater, vatten, gronsakerna, kryddor och bbg-sasen i grytan.
Koka i minst 30 minuter, garna 1 - 2 timmar.

Nar 30 minuter aterstar, tillsatt bonorna och kakao eller choklad.

Stek champinjonerna separat och tillsatt dessa pa slutet. Om svampen far
ligga i grytan for lange, forsvinner svampsmaken ut i spadet och svampen blir

smaklos och gummiaktig.

Smaka av med salt och peppar.



