PETITE GOURMETS
AMERIKAN

Ortantik Cincinnati Chili

Tarcin ve kakao gibi sicak baharatlarla yapilan otantik Cincinnati chili tarifi. Peynirli

spageti Uzerine kusursuz - gercek bir Ortabati klasigi!

15min  th3omin  1h 45min 6 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Yap111§1

Eti briint yapin
Bayuk bir Hollanda firini veya agir tabanli bir tencereyi orta isida (160°C/325°F) isitin. 2 pound kiymayi ekleyin ve 8-

10 dakika pisirin, ahsap kasikla cok ince kirintilara ayirip pembelesme kalmayana ve et iyi kahverengi olana kadar.

Kiymaya 1 dogranmis sogan ekleyin ve ara sira karistirarak sogan yumusak ve yari saydam olana kadar 4-5 dakika

pisirin. 3 cenber kiyilmis sarimsak ekleyin ve aromatik olana kadar 1 dakika pisirin.

Sos tabanini olusturun
2 bardak su dokup kasikla tencere dibindeki kavrulmus bitlerini kaziyin (bu tat ekler). lyice karistirincaya ve sivi esit

sekilde dagilincaya kadar.

2 yemek kasigi domates salcasi ve 2 yemek kasigi elma cider sirkesi ekleyin, domates salcasi sivi icine famamen

cozulene kadar karistirin.

Baharatlari ekleyin

1 yemek kasigi chili tozu, 1 cay kasigi 6guttulmas tarcin, 1 cay kasigr 6§uttimus kimyon, 1 cay kasigi allspice, 1yemek
kasigi kakao tozu, 1 cay kasigi paprika, 1 cay kasigi sarimsak fozu, 1 cay kasigi sogan tozu ve 1defne yapragi
karistirin. Tum baharatlari esit sekilde dagitmak igin iyice karistirin.

Chiliyi pisirin
Karisimi orta-ytksek 1sida kaynatmaya getirin, ardindan isiyr dustrtip 90 dakika kapali olmayan sekilde pisirin, her
16-20 dakikada bir karistirin. Chili, kasik sirtini kaplarken sos benzeri kivama kalinlastiginda hazir olur.

Bitirin ve servis edin

Defne yapragini ¢ikarin ve tadi kontrol edin, gerektigi gibi tuz ve karabiber ekleyin. Pisirilmis spageti nudeleri Gzerine

sicak servis edin, isterseniz rendelenmis peynir, dogranmis sogan ve fasulye ile foppingleyin.

Ipuglarl



Baharatlarinizi Kavurun: Tarcin cubuklari ve karanfil gibi btttin baharatlari kuru bir tavada 30 saniye hafifce

kavurun. Bu, onlarin tadini yogunlastirir ve chilinize derinlik katar.

Miikemmel Dokuyu Elde Edin: Kiymay: pisirirken tamamen parcalayin ve patates ezicisi veya ahsap kasik

kullanarak otantik Cincinnati chiline gerekli olan ince, sos benzeri kivami olusturun.

Dusuk Isida Yavas Pisirme: Uzun pisirme stresince isiyi en distk seviyede tutun. Yuksek isi baharatlari aci

yapabilir ve eti sert kilabilir, yumusak hale gelmesi yerine.

Dogru Eti Segin: En iyi tat ve doku dengesi icin 80/20 kiyma kullanin. Daha yagsiz et kuru ve daha az lezzetli bir

chili sonucunda olabilir, yagl olanlar ise yagl hale gelebilir.

Taze Peynir Fark Yaratir: Onceden rendelenmis gesitleri kullanmak yerine kendi keskin cheddar peynirini

rendeleyin. Taze peynir daha purlzsiz erir ve sicak chilinizin Gzerinde daha iyi tat saglar.

Onceden Hazirlayin: Cincinnati chili, tatlar birlesip olgunlastiktan sonraki giin daha da leziz olur. Buytk bir parti

yapin ve en uygun tat gelisimi icin servis etmeden énce gece boyu buzdolabinda bekletin.

Mukemmel Spageti Hazirligi: Spageti sadece al dente oluncaya kadar pisirin, cinkU sicak chili zerine dékulur ve

biraz daha yumusayacaktir. Chilinizin tadini seyreltmemek icin iyi drene edin.
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