Malted Chicken & Turkey Chili (Pollo malteado y chile de pavo)

INGREDIENTES

e 2 tazas de frijoles secos (5 tazas de frijoles cocidos)
e 2 cucharaditas de sal

e 2 cucharaditas de ajo en polvo

e 1libra de pavo molido

e 1 libra de trozos de pollo

e 1 cebolla amarilla grande, picada

e 6 dientes de ajo, picados

e 1 lata (12 onzas) de cerveza (doméstica)

e 1 lata (15 onzas) de frijoles de chile picante
e 6 tazas de salsa de tomate

e 4 cucharadas de polvo de chile

e 4 cucharadas de comino molido

e 6 cucharadas de vinagre, arroz o blanco
e 1 cucharadita de pimienta de cayena

e 1 cucharada de azlicar moreno

e Para probar la sal y la pimienta negra

INSTRUCCIONES

— Ponga las frijoles secas en una cacerola y cubralas con agua a 4 pulgadas sobre las frijoles.
Anade una cucharadita de sal y una cucharadita de ajo en polvo, revuelve y cubre. Deje que
los frijoles se remojen durante la noche o 10 horas.

— Escurra el agua de remojo. Cubrir los frijoles con agua fresca y fria. De nuevo, afade 1
cucharadita de sal y 1 cucharadita de ajo en polvo, revuelve. Poner a hervir. Bajar el fuego
para mantener un hervor bajo. Retirar del fuego cuando los frijoles estén tiernos,
aproximadamente 1 hora.

— Poner agua fria en la cacerola permitiendo que el agua se desborde junto con las chaquetas
de frijoles parciales y no deseados. Si los frijoles van a ser refrigerados para su uso futuro,
continle este proceso hasta que los frijoles se enfrien. Los frijoles secos pueden ser
cocinados y refrigerados en un contenedor hermético fechado hasta 4 dias antes de su uso.

— Usando una olla grande, dorar el pavo molido y los trozos de pollo. Afiada la cebolla picada,
el ajo, la sal y la pimienta cuando la carne esté a medio cocer. Termine de cocinar la carne
y las verduras. Cuando la carne esté lista, anada cerveza a la carne y desglase la olla. Aiada
los frijoles y el resto de los ingredientes a la olla y sazone al gusto. Ajuste el comino y el chile
en polvo al gusto.

— Calentar el chile en la estufa a fuego lento durante 2 horas.

— Servir con condimentos adicionales: queso cheddar rallado, crema agria, cebollas rojas
picadas y una variedad de galletas. El chile cocido puede ser refrigerado en un recipiente
hermético con fecha hasta 5 dias o congelado hasta 3 meses.



