) N =

Professionel forarbejdning Kreative retter Friske og smagfulde ravarer

SOLES CANTINA

KYLLINGE CHILI CON CARNE

Indkgb: Kylling fars, hakkede tomater, spidskal, lag, sorte banner og hvidlgg samt krydderier

cneesenurger cherry
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www.soles-cantina.dk



Opskriften er pr. person.

125gr (K) / 150gr (M) hakket kylling ked steges i lidt olie sammen med 30gr fint snittet lag og
40gr sorte skyllede bagnner. Det hele krydres grundigt med chili flager eller frisk chili, cayenne
peber og maske et steenk tabasco.

Ved siden af steges 100gr strimlet spidskal i lidt olie. Krydres under stegningen med Hot
Paprika.

De hakkede tomater vendes sammen med kad, lag og banner 1 min far servereng og der
tilsmages med salt og peber.

Serveres i dyb tallerken med Spidskalen nederst. Pynt af tomatskiver med paprika og en

dusk basilikum.

Bon appetit
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