Hogrevschili med 6l och

chipotle

Kock: Michael Hoffman Tid: 25 min Portioner: 6

En riktigt mustig och smakrik chili gjord p& hégrev, mérkt 8l och chipotle. Ett langkok
som dr snabbt att forbereda men ska puttra i ménga timmar, ju langre desto godare.

INGREDIENSER

1 kg hogrev

2 st gula lékar

1 st rodlok

2 st solo vitldkar

2 st réd spansk peppar
0.5 tub tomatpuré

1 brk krossade tomater
1 msk rokt paprikapulver
0.5 msk kakao

1 tsk chipotlepasta

1.5 | vatten



3 dl vitt vin
5 dl mérk &l

1 st nybryggd espresso

1 knippe farsk koriander

GOR SA HAR

Tarna upp hégreven i 2*2cm stora bitar. Skala och térna |8ken i stora bitar.
Skiva vitldken och skiva pepparn, ta med karnorna fér extra hetta.

Hetta upp en stor kastrull med en klick smér och bryn kéttet runt om. Ta i 18k,
peppar och vitlek och lat frasa med en stund. Salta létt och rér om.

Ta i tomatpurén, chipotlepasta, kakao och paprikapulver och lét det rostas latt.
Hall i vinet, dlen och de krossade tomaterna. Ta i kaffet och |&t alltsammans
koka upp. Sank varmen och lat chilin sjuda sa lénge du bara har talameod till,
ju langre desto godare kommer den att bli. Spad med vatska nar den bérjar
koka torrt. L&t den &tminstone f& minst 3 timmar pé spisen.

Smaka upp med salt och skiva ner ett stort knippe farsk koriander som du tar i
mot slutet.

Servera som den ar med en klick graddfil eller med ris/bulgur till.



