Chili con carne pour 15


1,5 kg de boeuf haché
3 grandes boites ou 6 petites de pulpe de tomate
1 boite de concentré de tomates
3 grandes boites de haricots rouges
1 sucre
4 oignons
curry
cannelle
cumin 
et piment de cayenne si on veut qu'il pique (facultatif)
sel/poivre

Faire revenir les oignons dans de l'huile jusqu'à qu'ils soient transparents, mettre la viande hachée, dès qu'elle est grise (cuite)
ajouter les tomates, le sucre et le concentré de tomates, laisser mijoter jusqu'à ce que le mélange soit d'un beau rouge basque et mettre les haricots rouges (égoutter 2 boites et mettre la troisième avec le jus) et assaisonner sel poivre et les 3 C, une cuiller à soupe de Cumin, Cannelle et Curry.
Laisser mijoter 1/2 heure et assaisonner à nouveau un peu avec les 3 C (les épices perdent leur gout à la cuisson !) selon votre goût et bon appétit.
