                                      GULASCH MEXICAIN
Ingrédients : pour  8 personnes                         Temps de préparation 1h15
5OO gr de bœuf (collier ou haute côte)

2 oignons

1 Guus d’ail

2 cuil. à soupe d’huile

Sel

Poivre

1 boite de tomate pelée

½  l de bouillon de légume
2 cuil. à soupe de concentré de tomate

1 poivron rouge, jaune et vert

6 oignons de printemps

1 Piment vert et un piment rouge

1 boite de haricot rouge (425 gr)

1 boite de haricot blanc géant

1 boite de maïs (425 gr)

250 gr de haricot vert

1 paquet de Fuego chili
1paquet de cabanossi (de l’aldi)

Préparation :
Passé la viande sous l’eau froide essuyer. Eplucher et hacher l’ail et les oignons. 
Faire chauffer l’huile dans une marmite et mettre la viande par portion. 

Ajouter l’ail et les oignons, salé, poivré et le paquet d’épices Fuego. Ajouter les
 Tomates, le bouillon et la  tomate concentrée et laisser mijoter 1 heure à 
Moyenne température. Nettoyer les poivrons et oignon de printemps et couper 
En petit dés. Enlever les graines  du piment et couper en rondel. Après 40 
Minutes de cuisson ajoutée le poivron  et le piment. Verser le maïs et les 
Haricots blanc et rouge  dans un passoir rincer et laisser égoutter  et les ajouter 
10 minute  avant la fin de la cuisson avec les Oignons de printemps, les 
Cabonossi et les Haricots verts. Assaisonner selon le gout  puis servir .
Bon Appétit 
