Zupę przygotowano wg przepisu:

Składniki:

czerwona fasola - 5 puszek 

 wołowe mięso mielone - 2 kg

papryczki chilli - 4 sztuki 

czosnek - jedna główka 

cebula - 3 sztuki 

duża czerwona papryka - 4 sztuki

duża zielona papryka - 4 sztuki 

pomidory krojone - 4 puszki 

kukurydza - 4 puszki 

sok pomidorowy (przecier) - 6 kartonów po 500 mi * 

olej do smażenia - 0.5 litra 

Przyprawy do smaku: (sól, pieprz, oregano , papryka ostra, bazylia, majeranek, ziele angielskie, listek laurowy I przyprawa do mięs) 

Przygotowanie : 

Fasolę i kukurydzę odcedź z zalewy. Cebulę obierz i pokrój w dość drobną kostkę. Czosnek przeciśnij przez praskę i rozetrzyj go z solą. 

W rondlu na rozgrzanej łyżce oleju, zeszklij cebulę oraz czosnek. Następnie dodaj do nich pomidory z puszki. Wymieszaj i podduś razem na wolnym ogniu przez kilka minut , od czasu do czasu mieszając aby nie przywarły. 

Oddzielnie na patelni przesmaż partiami mieloną wołowinę, po czym dodaj ją do pomidorów, cebuli oraz czosnku. Wymieszaj po czym chwilkę podduś razem. 

Następnie dodaj pokrojone w drobną kostkę kolorowe papryki oraz bardzo drobno pokrojone papryczki chilli. Na koniec dodaj fasolę i kukurydzę. 

Wszystko razem przełóż do garczka, zalej gorącą wodą i przecierem pomidorowym. 

Zupę dopraw przyprawami do smaku, gotuj przez około 10 minut. Podawaj z grzankami. 
