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SICANSIKA

el Recept

SJUNKARESD

Vild Cowbovdgarvta

FOR 4 PERSONER

400 g grytbitar av radjur
smor eller olja till stekning

1 gul I6k

4 vitloksklyftor

1 rod chilifrukt (tex spansk peppar) eller 2 msk sambal oelek
3 dl viltbuljong

3 sma paprikor (olika farger)
2 tomater

10 cm purjolok

1 burk svarta bénor(400 g)
1 burk vita bénor (400 g)

2 msk maizena

salt, peppar

TILLAGNING:

1. Skar kottet i 2 cm stora tarningar. Bryn dem i smor eller olja tills kottet fatt fin
farg.

2. Skala och hacka lok och vitlok. Karna ur chilin och skar i strimlor. Lat det bryna
med kottet i ndgon minut.

3. Tillsatt buljongen. Koka kottet tills det kdnns moért, 30-40 minuter .

4. Karna ur paprikorna och skar i bitar. Skar tomater och purjolék i mindre bitar.
Skolj bonorna i vatten och lat dem rinna av. Blanda ner alltihop i grytan.

5. Koka ytterligare nagra minuter. Smaka av med salt och peppar. Red med
maizena utrort i lite vatten. Servera garna med nybakat brod.

VINFORSLAG:

2005 Alaja Monastrell Cabernet Sauvignon, Jumilla, Spanien (nr 23024, 64 kr)
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