Sktadniki - llo§é oséb: 4

¢ = Kotanyi Produkte

2 szt.
1szt.
1259
3 tyzki
2 tyzki
11yzka

400 g

1o0p.
2 op.

2 tyzki

Czerwona cebula
Czerwona papryka
Wedzone tofu

Olej sezamowy
Przecier pomidorowy
Ocet balsamiczny

Puszka posiekanych
pomidoréw

Puszka kukurydzy
Puszka fasoli nerkowatej

¢ Przyprawa do Chili con

Carne

(KOTANYI

1881

Chili sin carne z kukurydza i
fasolg

@ 30—40Min @ D D

Przygotowanie

1 Pokréj cebule i papryke na mate kawatki, a wedzone tofu w kostke.

2 Rozgrzej olej sezamowy na patelni, dodaj cebule, papryke oraz wedzone
tofu i smaz. Dodaj przecier pomidorowy, kontynuuj smazenie, a nastepnie
uzyj octu balsamicznego do deglasowania patelni.

3 Wuymieszaj pokrojone w kostke pomidory, kukurydze, fasole i mieszanke
przypraw Sekrety Kuchni Meksykanskiej Chili Con Carne Kotanyji.

L4 Dus na wolnym ogniu przez 15 minut. W razie potrzeby dodaj troche wody.
Na koniec dodaj pokrojone tofu.

5 Podawaj ze $§wiezym biatym pieczywem i ciesz sie smakiem.



