Chil con carnealabiere
®

£

Temps de préparation
> 1h

Difficulté
Difficile



|ngrédients

1 cuillere a soupe de flocons de piment (ou 2 piments rouges séchés)
2 cuilleres a soupe de pate de tomate

3 gousses d'ail

1 cuillerée a thé de poivre de cayenne

1 cuillere a soupe paprika en poudre (gerookt)
1 cuillere a soupe de cumin en poudre

250 grammes steaks (haché)

500 grammes de ragolt de boeuf non désossé (en cubes de 1 sur 1 cm)
sel et poivre

huile d'olive

1 oignon (émincé)

1 cuillere a soupe d'oregano

1 bouteille biere (blonde)

1 | de bouillon de boeuf

2 boites de tomates pelées

1 boite de haricots rouges

200 ml de creme aigre

1 bouquet de coriandre

100 grammes de cheddar (rapé)

1 oignon rouge (émincé)

2 citron vert

nachos

Méthode de préparation

1 . Faitestremper le piment rouge en flocons ou les piments séchés pendant 1 heure dansune
demi-tasse d’ eau tiede. Mixez le piment rouge en flocons avec le concentr é detomates et I’ ail
pour obtenir une pate lisse.



Faites chauffer un poélon et versez-y le piment de Cayenne, le paprika fumé et le cumin en
poudre. Laissez rotir les épices pendant 1 minute, puis ver sez-les dans un bol.

Faites chauffer un peu d’huile d’olive dans une sauteuse a fond épais. Faites revenir le steak
haché en I’ égrenant & la four chette, puisretirez-le dela sauteuse. A présent, faites bien dorer
les cubes de viande pour carbonade (en petites fournées). Salez et poivrez. Retirez-lesdela
sauteuse.

Faites-y suer I’oignon. Ajoutez la pate au piment, les épicesréties, I’origan et la viande.

Arrosez letout de biere, de bouillon de boauf et de tomates pelées. Couvr ez la sauteuse et
laissez mijoter pendant = 60 minutes.

Retirez le couver cle de la sauteuse et laissez réduire pendant 30 minutes de plus.
Ajoutez les haricots rouges égouttés et faites-les bien chauffer.

Présentez la sauteuse sur la table. Accompagnez le chili de creme épaisse, de coriandre, de
cheddar, d’oignonsrouges et de citronsverts.

Servez ce plat avec des nachos.



