	Chili Con Carne – Čili sriuba

Reikės:

5-6 skiltelės česnako

2 svogūnai

½-1 čili pipiras

Aliejaus kepimui

500 g maltos jautienos

1 litras maltų pomidorų arba natūralios pamidorų tyrės (aš naudojau 500 maltų konservuotų pomidorų ir 500 ml natūralios pomidorų tyrės, panašios į labai tirštas pomidorų sultis)

1 indelis konservuotų kukurūzų

1 indelis konservuotų raudonųjų pupelių (galima išsivirti ir patiems)

400 ml sultinio

Šviežiai maltų čili pipirų ir druskos

Česnakiniai skrebučiai:

Prancūziško batono

Sviesto

Česnako 

Druskos
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	1. Quick Chefe susmulkiname svogūnus ir čili pipirą

2. Česnakų spaustuku išspaudžiame česnako skilteles

3. Įkaitiname 5 litrų TChef puodą, įpilame aliejaus, pakepiname susmulkintą svogūną, čili pipirą ir česnaką
4. Dedame faršą, pakepiname, kol taps birus
5. Supilame maltus pomidorus, sultinį, kukurūzus, pupeles, pomidorų tyrę
6. Kai užvirs, verdame apie 5 minutes.

7. Įberiame šviežiai matų pipirų ir druskos
8. Česnakiniai skrebučiai: batoną supjaustome, užtepame sviesto, uždedame šiek tiek traiškyto česnako ir druskos. Kepame įkaitintoje orkaitėje 5-10 min 190 C, kol pagels (.

9. Sriubą įpilame į lėkštę, įtarkuojame sūrio, pateikiame su česnakiniu skrebučiu
10. SKANAUS (



