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Czy wiesz, ze najstarsze slady pochodzenia papryki chili zostaty odnalezione
w Peru? Jest to jedna z pierwszych roslin uprawianych tam przez cztowieka.
Do Europy trafita dopiero w XV wieku.

Sprébuj naszego obtednego chili z fasolg i serem Jantar! Palce lizac.

Przygotowanie

Krok 1
Papryczki umyj, osusz i pokréj. Mozesz usungc z nich pestki. Cebule i czosnek
posiekaj. Fasole odsgcz i optucz.

Krok 2
Na patelni rozgrzej olej. Smaz kurczaka, az do jej zarumienienia. Odlejttuszcz.

Krok 3
W garnku o grubym dnie rozgrzej oliwe. Dodaj cebule i czosnek. Smaz, az
cebula zmieknie.

Krok 4
Do garnka dodaj chili, kmin, oregano, bulion, wieprzowine i fasole.Doprowad?
do wrzenia, a nastepnie gotuj na matym ogniu przez 20 minut.

Krok 5
Zdejmij z ognia, dodaj tarty ser i wymieszaj. Ser ma sie rozpuscic.
Smacznego!

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Obiad,
Oso6b: 4
Czas: Do 1h

Poziom trudnosci: Latwe

Skladniki:

450 g miesa z kurczaka
2 tyzki oliwy z oliwek

2 Srednie cebule

5 zabkéw czosnku

110 g zielonych chili

2 tyzeczki mielonego kminu rzymskiego

1 tyzeczka suszonego oregano
4 szklanki bulionu drobiowego
410 g biatej fasoli

2 szklanki tartego sera Jantar
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