
 

 

Chili com carne (iguaria mexicana) 

 

Ingredientes: 

2 xícaras de sobras de feijão vermelho (ou a gosto) 

5 colheres de azeite 

1 cebola média 

3 dentes de alho 

750 g carne moída 

1 pimentão vermelho 

1 pimentão verde 

1 pimenta vermelha 

1 colher de chá sal 

2 folhas de louro 

150 ml polpa tomate 

50 ml água 

1 colher de sopa de salsa picada 

1 colher de sopa de parmesão ralado grosso 

Modo de fazer: 

 

Refogue a cebola e o alho picado no azeite. Junte a carne moída e deixe fritar bem, 

mexendo sempre. quando começar a pegar no fundo da panela, junte os pimentões 

cortados em cubos e a pimenta vermelha. Deixe cozinhar alguns minutos, mexendo para 

não grudar. Tempere com o sal e o louro. 

 

Adicione a polpa de tomate e deixe cozinhar durante 10 minutos mexendo de vez em 

quando. Coloque a água e deixe cozinhar mais 10 minutos. 

 

Por fim, junte o feijão vermelho e deixe ferver mais 10 minutos para engrossar. Sirva 

decorado com a salsa picada e o queijo ralado. 
 

 

http://www.upciclagem.com.br/sobras-de-feijao-como-reutilizar-em-receitas-deliciosas 


