iman. Sa lyder receptet pa
chili het som karlek.«

3 e 0
N el A
I GLASET
7).Och vad'ska vi dricka till? Hr &r tre
réda viner i olika prisklasser som bildar
gott sdllskap med den heta chiligrytan.
| BUDGET: Cigarra, Shiraz Tinta Barroca,
'Portugal (nr 2565, 65 kr). Mustig portugis
med kryddig rondér.
| MELLAN: Alamos, Malbec' Argentina (nr
..6670, 89 kr) Generdstvin som passar till
must|ga grytor.
LYX: Boom Boom!, Syrah, USA (nr 5714 ; i
129.kr}Har mycket av all! ' : IRE. |

R

_kajennpeppar och 1 msk hackad firsk koriander.

Jamtlandsfest |

Ett hérligt langkok som Fia géirna gér pa hogrev,
bog eller |dgg frén Jémtlands landskapsdjur dlgen,
men det gar ocksa bra med nét. Vinner pa att lagas

dagen fére.
FOR 8-10 PERSONER

2 kg hégrev av nét eller ilg

3 chilifrukter (tex spansk peppar och jalapefio)
10 vitléksklyftor

5 torkade fikon

1 paket bacon (140 g)

3 msk tomatpuré

1dl chilipulver

1 msk spiskummin

1dl inlagda skivade jalapefio

1 torkad chilifrukt (tex ancho eller chipotle)

|
JAZZIG CHILI
|
|
|
|

1/2 dl konc oxfond

1liter ljust &l (tex littol) ;

2 dl vitt vin Q_\

2 lagerblad ko :

1/2 di paprikapulver ‘;ﬁf‘&?‘:‘m

1 msk torkad oregano
1 msk malen koriander

rapsolja, salt

TILL SERVERING "

tunnbréd .

matyoghurt eller graddfil Tryck till tiden! !

riven lagrad ost, t ex vdsterbotten kM?cd tryck- 5 [
OKdre minsKkas

guacamole (se separat recept) tillaaringstiden, .

GOR SA HAR: Chiligrytan |

1.Dela, kiirna ur och strimla chilin. Skala  blir klar pd en

och finhacka vitloken, Skir fikonen i halimme!

stalflet for pd tre
grova bitar. timmar. ’
2.Putsa och skr kottet i grytbitar.

Strimla baconet.

3.Bryn kott och bacon i omgangar i olja i en stek-
panna, 2

4.Fras tomatpuré, vitldk, chilipulver och spiskummin

i 1 msk olja i en stor gryta/kastrull ndgon minut. Lagg
i kott, bacon, strimlad chili, fikon, inlagd jalaperio,
torkad chilifrukt, fond, 61, vin, lagerblad, paprikapulver,

* oregano och koriander, Tillsitt lite vatten om inte allt

kott ar tackt. |
5.Koka upp och lat smakoka under lock tills kttet

faller isér, det tar minst 3-4 timmar. R6r da och dg, sa

att det inte brénner fast i bottnen. Smaka av med salt. ‘
Servera med tillbehéren.

FOR ALLA? Gir glutenfriz valj ol fritt fran gluten eller med lag
glutenhalt. (Se tex lista fran SLV)) Servera med lampliga tillbe-
hor. Gér laktosfri: kontrollera innehallet i fonden. Servera med
l&mpliga tillbehor. Gér mjélkproteinfri: kontrollera innehallet |

fonden. Servera med lampliga tillbehor. Gér dggfri: kontrollera
innehallet i fonden.

GODASTE GUACAMOLEN

Rérornas réra som gradde pa moset till

ziga chili.

FOR 8-10 PERSONER

Dela, kdrna ur och grop ut kéttet pa 4 mogna
avokador. Mosa det i en skal. Blanda med 1 finriven
vitloksklyfta, 1/2 dl finhackad rédlok, 3 finhackade
tomater, finrivet skal av 1 citron, 1/2 dl firskpressad
citronjuice, 1 tsk ortsalt, 1/2 tsk spiskummin, 1/2 krm

Fias ja

Servera till chiligrytan.
FOR ALLA? Fri fran gluten, laktos, mjblkprotein och Sigg.
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