
Chili con Carne kruiden recept
Een goede Chili con Carne staat of valt met de juiste smaakmakers. Natuurlijk
kun je een zakje uit  de supermarkt gebruiken, maar zelf  je chili con carne
kruiden maken geeft veel meer diepte en controle over de smaak. Bovendien
weet je precies wat erin zit en kun je de mix aanpassen aan jouw voorkeur: pittig,
mild of juist kruidig met een vleugje kaneel.

In dit artikel lees je hoe je zelf een kruidenmix maakt, waarom dit gezonder en
goedkoper is dan kant-en-klare zakjes, en hoe je jouw gerecht naar een hoger
niveau tilt met de lekkerste chili con carne kruiden recept.

Waarom zelf Chili con Carne kruiden maken?
De meeste  kant-en-klare  mixen bevatten zout,  suiker  en  toevoegingen die  je
helemaal niet nodig hebt. Door zelf je kruiden samen te stellen, bepaal je niet
alleen de smaak, maar ook de kwaliteit. Je kunt de mix langer bewaren en het
past perfect bij jouw kookstijl.

Een zelfgemaakte chili con carne kruidenmix is:

Gezonder: geen onnodige toevoegingen.
Goedkoper: losse kruiden gaan lang mee en je gebruikt precies wat je
nodig hebt.
Flexibeler: meer of minder pittig, extra knoflook of juist mild.

Ingrediënten  voor  de  Chili  con  Carne
kruiden
Voor een smaakvolle Chili con Carne heb je deze chili con carne kruiden nodig:

2 theelepels paprikapoeder (zoet)
1 theelepel gerookt paprikapoeder
2 theelepels komijnpoeder
1 theelepel korianderpoeder
1 theelepel knoflookpoeder
1 theelepel uienpoeder
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1 theelepel oregano (gedroogd)
1 theelepel cayennepeper (meer of minder naar smaak)
1 theelepel chilipoeder
½ theelepels kaneelpoeder
1 theelepel zout
½ theelepel zwarte peper

Bereiding van de kruidenmix Chili con Carne

Doe alle kruiden in een kom of schaaltje.1.
Meng ze zorgvuldig door elkaar tot een egale mix.2.
Schep de chili con carne kruiden in een schoon potje met deksel.3.
Bewaar het op een koele, droge plek, zodat de smaak behouden blijft.4.

Met deze basis kun je steeds opnieuw een heerlijk gerecht maken.

Hoe gebruik je Chili con Carne kruiden?
Voor een pan Chili con Carne voor vier personen gebruik je 2 tot 3 eetlepels van
de kruidenmix.

Zo pas je de kruiden toe:

Bak eerst het gehakt en de groenten (bijvoorbeeld paprika en ui).1.
Strooi de chili con carne kruiden erbij en roer goed door.2.
Voeg tomatenblokjes, bonen en bouillon toe.3.
Laat het geheel minstens 30 minuten zachtjes pruttelen.4.

Hoe langer de chili opstaat, hoe intenser de smaak van de kruiden wordt.

Variaties met de kruidenmix

De mix  is  niet  alleen  geschikt  voor  Chili  con  Carne,  maar  ook  voor  andere
gerechten:

Wraps of taco’s: een eetlepel door het gehakt.
Soepen: een pittige twist met bonen en groenten.
Stoofpotjes: geeft extra warmte en diepte.
Vegetarische chili: met linzen of zoete aardappel.
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Zo haal je het maximale uit je zelfgemaakte chili con carne kruiden.

Tips voor de perfecte smaak

Liever milder? Verminder de cayennepeper en chilipoeder.
Extra pittig? Voeg een snufje chipotle of verse rode peper toe.
Diepgang:  een  beetje  pure  chocolade  smelten  in  de  saus  geeft  een
verrassend rijke smaak.
Fris: wat verse koriander als topping maakt het gerecht lichter.

Bewaren van de Chili con Carne kruiden

Een zelfgemaakte kruidenmix blijft zeker zes maanden goed als je hem luchtdicht
bewaart. Gebruik een glazen potje of een klein weckpotje. Schrijf de datum erop,
zodat je weet wanneer de mix het meest vers is.

Gezond en veelzijdig koken
Met je eigen chili con carne kruiden zet je steeds weer een voedzaam gerecht
op tafel. Het bevat veel eiwitten door het vlees of de bonen en is eenvoudig te
combineren met rijst,  wraps of brood. Bovendien maak je er gemakkelijk een
grote pan van, zodat je restjes kunt invriezen voor drukke dagen.

Zelf je chili con carne kruiden maken is simpel, lekker en gezonder dan een
kant-en-klaar zakje. Met dit recept heb je altijd een potje smaakvolle kruiden in
huis. Het maakt jouw Chili con Carne intenser, rijker en helemaal afgestemd op je
eigen voorkeur.


