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Fasolka po bretonsku
Polacy zawsze uwazali, Ze cos co obce jest lepsze.
Stad pierogi ruskie, ryba po grecku, karp po zydowsku,
, pieczen rzymska, a fasolka... po bretonsku. Fa
Stopien trudnosci: Srednie

Pora dnia: Obiad

Sposdéb przygotowania: gotowane

Sktadniki:

= fasola, 500 g

= boczek wedzony, 30 dag
= kietbasa, 30 dag

* cebula, 4 szt.

= zabek czosnku, 5 szt.

* koncentrat pomidorowy, 2 tyzk.
* majeranek, 1 tyzk.

* papryka ostra, 1 tyzecz.
= papryka stodka, 1 tyzecz.
» estragon, 1 tyzecz.

» liscie laurowe, 1 szt.

» ziele angielskie, 4 szt.

» sol, 1 szczypta

* pieprz, 1 szczypta

Sposdb przygotowania:

Fasole ptuczemy i namaczamy na noc, w garnku, w zimnej wodzie (wody powinno
by¢ 3-4 cm nad poziom fasoli). Na drugi dzieh podsmazamy na patelni boczek i
kietbase pokrojone w kostke. Gdy ttuszcz sie wytopi, dodajemy pokrojone w
kosteczke, lekko posolone cebule. Gdy sie zeszklg, dodajemy papryki - stodka i
ostrg oraz wycisniete zabki czosnku. Podsmazamy przez 1 minute i dodajemy do
namoczonej fasoli (wody nie wylewamy!). Wrzucamy lis¢ laurowy i ziele. Dusimy
pod przykryciem do czasu, az fasola bedzie miekka (okoto 1-1,5). Po tym czasie
dodajemy koncentrat, majeranek, estragon oraz przyprawiamy solg i pieprzem.
Mieszamy, wytawiamy listek i ziele. Gotujemy jeszcze 5 minut. Ja najbardziej lubie
fasolke w takiej wersji, ale jesli nie wyobrazacie sobie innej niz bardzo gestej -
przygotowujemy zacierki. Rozcieramy 1 tyzke miekkiego masta z 1 tyzka maki.
Powstate zacierki dodajemy do fasolki i mieszamy, az do rozpuszczenia. Fasolka
po bretonsku najlepsza jest odgrzewana na drugi dzieh, podana ze Swiezym
pieczywem.
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