Chili

Vi har fatt det hér receptet av en bekant. Vi har lagat det ett antal ganger tillsammans med vara vinner.
Dessa har efter maltidens intagande prisat, kanske inte gud, eller oss, men skaparen av
chilipepparn och detta recept...

Forord

Chili.... Fortsitter att vara en grovt missuppfattad matritt i Sverige. Sa som denna mustiga kottgryta fran
Mexico oftast lagas hir #r den baserad pa tre ingredienser som under inga som helst omsténdigheter far
forekomma i en dkta chili. (Kottfars, tomater, bonor och/eller 16k).

Hiir dr vad som behovs.

Hardware:

En stor gryta.

En stor stekpanna, Helst gjutjédrn.

En liten séaskastrull.

Mortel

En eller tva vassa knivar med tillhorande skirbreda. Helst ek.
Eventuellt en koksslav, (som lyder minsta vink och héller upp tequila).

Software:

En flaska tequila (helrér om kocken tidnker dela med sig).

Sex burkar ljust 61. (Duger med 2.8% fran mataffiren).

Fem st. torkade hipoyie-pepperfrukter (sma spetsiga, kallas dven japansk peppar eller piri piri).
Fyra Jalapefiopeppar.

Baconfett eller olja att steka uti. (Olivolja ir att foredra).

Tio vitloksklyftor, grovt hackade.

Fem Kg oxkott. (Hogrev eller mérgpipa passar utmirkt). Skuret i styvt cm-stora térningar.

Se till att rensa bort hinnor och senor.

En halv kopp mjol.

En kopp chilipulver.

Tva koppar oxbuljong.

Tva matskedar spiskummin.

Tva matskedar oregano.

Tva matskedar mald koriander.

Salt efter smak. Grundtips en knapp matsked, (Var forsiktig. Salt dr den enda krydda som kan adderas i
efterhand).

Lite grovt majsmjol. Masa Harina.

En kopp i ovanndmnda recept, dr c:a 2.3 dl.

Nu dker vi.

Sa hédr kommer du i stimning.

Tag en rejil tequila och sitt pa en platta med Hank Williams. (Helst vinyl). For att fa ritt chiliperspektiv
pa tillvaron.

Borja med pepparn. Rensa bort fron och sjilkar fran de torkade pepparfrukterna. Tdck dem med vatten
och lat koka en kvart under lock. Lat svalna.

Rensa jalopenopepparn och hacka den fint. Still at sidan. (Hér finns en varning pepparn brinns. Se upp

for angorna nér du kokar pepparn, tvitta hinderna noga efterat och tink pa var du placerar fingrarna

det nirmaste dygnet. Peta dig i ndsan kan du lika girna géra med glodgad taggtrag, och vara kirleksfull med
damer r inte att tinka pa... :-))

Tag ett glas tequila till. Det borjar namligen att dra ihop sig.

Bryn vitloken tills den blir mjuk, ldgg den i grytan.

Oka virmen och borja stek kottet. Det ir ett osigt och stokigt jobb. Men héll ut. Tag lite it gingen.
Blanda mj6l och chilipulver, hill det 6ver kottet i grytan och ror om.



Sila av den kokta pepparn, men spara vattnet. Mosa i morteln till ett kletigt mos.
Tillsatt moset och den hackade jalopenon till kottet.
Hill i pepparvattnet, oxbuljongen och 6l tills vitskan star c:a fem cm 6ver kottet. Koka upp.

Nu ir chilin pa gdng. En n6jd kock tar ett steg tillbaka, beundrar sin skapelse och tar sig en rejil
tequila och resten av 6len.

Lat chilin smasjuda, smula ned koriander, spiskummin och oregano. Ror ofta sa att chilin inte bréinner fast.
Fortsitt koka over svag virme tills det att kottet borjar smélta sonder. Detta tar c:a tva till tre timmar.

Tequila

Det hénder att chilin r lite for 16s i slutet av koktiden. Da kan man goéra en redning av buljong och mjélet.
Helst det grova majsmjolet som kallas masa harina dérfor att det ger en genuin Texassmak.

Gor slut pa tequilan, (om du inte redan har gjort det).
Tag grytan av spisen och s bort fettet som samlats ovanpa.

Det hir koket ricker till tio seridsa chilientusiaster eller ett tjugotal normala ménniskor. Entusiasterna &ter
chilin "straight" ur portionsskalar, eller "going to the proms". Vilket betyder att man stror 6ver riven cheddarost,
hackad ra 16k och hackad jalapefiopeppar.

Nu skall du svettas.

Ett kort ord om styrkan bara, Chilin &r inte for de minkiga, rétt lagad har den ett bett som en bullterrier. Men det
skall fortfarande g att ita den. Ar du nyborjare kan det vara klokt att dra ner lite pa pepparmingden till att borja
med. A andra sidan, en chili skall siitta fart pa svettningen.

Det dr inte den enda det sitter fart pa, eftersom de amnen som gor den spanska pepparn stark, dr kemiskt nira
besldktad med de hormoner som stimulerar konsdriften.

Tillbehor

Stéll fram skalar med mexikansk bonrora, sallad, tomater, vitt brod, nachips, salsa, cruda, och sist men inte
minst guacamole. (se sirskilt recept). Still dven fram taco tubs, taco shells, tortillas. Och dven hackad ra 16k.
(Har far den forekomma som tillbehor).

Snabbvarianten:
I nodfall kan alla ingredienserna utom Tequilan utga. Da forkortas koktiden avsevirt. ;-)



