Chilli sin carne s jasminovou

ryzi (nepalivé)

Ingredience na 10 porci

CHILLI SIN CARNE

fazole cervené plechovka -
850 ¢g

cibule loupana - 150 g
kukufice mrazena - 300 g
rajcata drcena - 500 g
rajCatovy protlak - 25 g
fimsky kmin-5g

koriandr mlety - 5 g

pepr mlety -1g

sul-5¢g

paprika uzena mleta -10 g
horka ¢okolada - 30 g
s6jovy granulat - 100 g
repkovy olej - 30 g
limetkova stava - 8 g
koriandr Cerstvy -12 g

PRILOHA
ryze jasminova - 650 g

Sojovy granulat
Sojovou drt uvarfime do zméknuti, poté vycedime, a
vymackame z ni veskerou vodu.

Smés

Do hrnce s rozpalenym repkovym olejem vilozime na
jmeno nakrajenou cibuli a restujeme do zlatova. Kdyz
mame cibuli dostatecné orestovanou prihodime do
hrnce fimsky kmin, mlety koriandr, pepr, skorici a
uzenou papriku. Lehce zarestujeme zhruba pul minuty,
aby se nam koreni rozvonélo, ale nespalilo a poté
pridame protlak, drcena rajéata a zhruba stejné
mnozstvi vody jako protlaku. Taktéz pridame kukurici,
cervené fazole, citronovou S$tavu, horkou cokoladu,
uvarenou sojovou drt a sul. VSe spolec¢né provarime.

Priloha
Jasminovou ryzi dame varit do ryzovaru spole¢né s
vodou a lehce osolime. Varime do mékka.

Servirujeme

Pri servirovani ozdobime nasekanym

cerstvym koriandrem.

Tip
Jako prilohu muzeme zvolit napriklad quinou, opecené
pSenicné tortilly, nebo kukufiéné nachos.



