
Una Deleziosa Quotidienne de Dykitchen

CHILI
CUNT
CARNE

*14

Gigot à l’ail
- Misère de misère ! Je suis tombée sur 
une paire de gouines ! Dites-moi que je 
rêve ! Jolies comme vous êtes, ne me 
dites pas que vous aimez le gigot à l’ail !
- Tout juste, Monsieur ! surenchérit 
Chantal, voyant peut-être par là le 
moyen de freiner les élans du dragueur. 
Nous n’aimons pas les hommes !
- Ils nous dégoûtent tous ! ajoute Claude 

Lesbiennes et sadiques, Aline d’Arbrant, 1988
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ingredientes
pour deux grosses assiettes de chili

- 500 gr de viande de bœuf hachée
- 3 beaux oignons blancs

- 1 boîte de haricots rouges 
(environ 500 gr égouttés)
- une tite boîte de maïs

- une boîte de tomates entières pelées
- un peu de concentré de tomates

- des épices : piments rouges, cumin, 
feuilles de laurier, origan, sel et poivre 
noir (vous pouvez varier en fonction de 
vos goûts, mais ça c’est un peu ce qu’il 

faut pour un classic chili cunt)
- 1 grosse gousse d’ail

- du cheddar
- de la crème fraîche épaisse 

- quelques branches de coriandre 
et de persil fraîches

- un quart de citron vert
- un peu d’huile d’olive
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Émincer les oignons en piti car-
rés et l’ail en minis morceaux.

Dans un wok (ou à defaut 
une grande casserole à fond 

épais), faites chauffer un peu 
d’huile d’olive et faites revenir 
les oignons et l’ail à feu vif. 
Ajouter les épices (piments 

rouges, cumin, feuilles de 
laurier et origan) à ce moment 
pour les faire s’ouvrir. 
Toujours à feu vif, ajouter la 

viande hachée et faites la 
griller rapidement avec une bonne 
cuillère de concentré de tomate.
Baisser le feu, ajouter la boîte 

de conserve de tomates 
entières, ajouter un peu d’eau si 
il faut pour que la viande trempe 
dans le jus de tomate. 
Saler, poivrer généreusement et 
couvrir pendant 15 minutes.
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Rincer les haricots rouges 
à l’eau du robinet et les 

ajouter à la potée. 

En profiter à ce moment 
pour goûter et rectifier 

l’assaisonnement avec les 
épices selon vos goûts.

Faites mijoter, toujours à 
feu doux et à couvert 

pendant au moins 30 minutes. 

Ya pas de secrets, plus le 
chili cuit, meilleur il est.

Une demi-douzaine de minutes 
avant de servir, ajouter la 
petite boîte de maïs. 

Ils resteront croustillants 
à souhait.
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Servir dans 
un grand bol 

ou une belle 
assiette creuse 
avec du cheddar 
râpé, une belle 
cuillère de crème 
fraîche épaisse et 
une petite poignée 
de coriandre et de 
persil haché. 
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ingredientes
Le must du must du side : 

le pain au maïs

- 25 g de beurre 
- 100 g de semoule de maïs
 - une demi cuillère à café 

de bicarbonate de soude
- une demi cuillère à café 

de levure chimique
- une demi cuillère à café 

de sucre
- 20 cl de babeurre

- un demi œuf
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Si vous n’avez pas de 
babeurre, laisser reposer 

15 minutes 20 cl de lait avec 
2 càc de jus de citron.

Préchauffer le four 
à 200°C.

Dans un saladier, 
mélanger la semoule de 

maïs, le bicarbonate, la levure 
et le sucre.
Ajouter le beurre fondu, 

le babeurre et le de-
mi-œuf (légèrement battu) 
petit à petit en mélangeant 
le tout à la farine de façon 
à obtenir une pâte homogène. 
Ne pas trop la travailler.
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Verser dans 
un petit 

plat beurré et 
enfourner pendant 
20 minutes environ. 
Vérifier la 

cuisson avec 
un couteau. 
Il doit ressortir 

sec.
Servir avec le 

chili cunt en 
tranche en tartine 
beurrée.
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