Chili con vildsvin — Chili con jabali

Den mustiga mexikanska kottfarsgrytan med bo-
nor och chili dr lattlagad mat, sarskilt nar man ar
manga runt bordet. Firs av svenskt vildsvin passar
utmarkt i grytan. Servera den med nachos eller

ANTAL PORTIONER: 4
INGREDIENSER

600 g vildsvinsfars

2 gula l6kar, finhackade

1 vitloksklyfta, finhackad

1 rod chili, finhackad

3 msk tomatpuré

1 tsk kakao

1 msk spiskummin

1 tsk oregano, torkad

1 tsk timjan, torkad

4 dl rott vin

1 dl vatten

1 kottbuljongtarning

salt och peppar

2 forpackningar med kokta bénor (4 200 g) till exempel
kikartor eller svenskodlade vita bénor.
bladpersilja, finhackad

olja till stekning

TILL SERVERING:

Nachos

Graddfil

tortillachips for extra krunch. Det dr ocksa gott
med brod och sallad till. Jabali betyder vildsvin
pa spanska. Om du tycker att det later battre med
Chili con jabali.

GOR SA HAR

1. Fras finhackad 16k, vitlok, selleri och chili i en rymlig
gryta 6ver medelvarme i ca 10 minuter, utan att det
far farg.

2. Bryn farseniolja i en stekpanna tills den har fatt fin
farg och lagg 6ver den i grytan.

3. Tillsatt tomatpuré, kakao, kryddor, vin, vatten och
buljongtarning.

4. Lat sjuda under lock i ca 20 minuter.

5. Lyft av locket och fortsatt att sjuda minst 20 minu-
ter till.

6. Spad med vatten om det ser ut att bli for torrt.

7. Smaka av med salt och peppar.

8. Hall de kokta bénorna i en sil, spola dem med kallt
vatten och blanda ner dem i grytan.

9. Blanda ner dem i grytan. Stro 6ver rikligt med
persilja.

Servera med nachos eller bréd och graddfil.

Handla svenst vildsvinskott
www.svensktvildsvinskott.se






