Wegetarianskie chili

SKEADNIKI

fasola czerwona

Lis¢ laurowy suszony Prymat

cebula czerwona

zabek czosnku

pomidory

pomidory krojone z puszki
papryka czerwona
papryka zielona

oliwa

papryczka chili
posiekane listki tymianku
awokado

oliwki czarne Smak

sol i pieprz

Doradca
smaku

R'N'G KITCHEN

— CZAS

‘ PRZYGOTOWANIA
30 MIN

250 g

1 kg

1z zalewa

2 tyzki
1 szt (zielona)

1 tyzeczka

100 g
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Fasole przez noc moczytem w wodzie. Nastepnego dnia podgotowatem 5 minut, zdjatem z ognia i
odstawitem na godzine , aby ziarno napeczniato.

Fasole wraz z listkiem laurowym gotowatem w tej samej wodzie, w ktérej sie moczyta, okoto 20
minut. Dodatem sél , gotowatem dalej, az byta miekka. Osaczytem z wody.

W tym samym czasie drobno posiekatem cebule i czosnek. Pomidory i papryke umytem i
osuszytem. Pomidory pokroitem w kostke po usunieciu trzpieni. Straki papryki przekroitem wzdtuz ,
pod biezaca wodg oczyscitem z nasion, pokroitem w kostke. Chili réwniez oczysScitem z nasion,
drobno pokroitem.

W garnku rozgrzatem oliwe. Na stabym ogniu przez 5 minut dusitem cebule razem z czosnkiem i
papryka. Dodatem pokrojone pomidory oraz pomidory z puszki, chili i tymianek. Gotowatem
wszystko na matym ogniu , pod przykryciem, 15 minut. Nastepnie garnek odkrytem, przyprawitem
sola i pieprzem, gotowatem na srednim ogniu, az sos zgestniat a warzywa staty sie miekkie.
Dodatem oliwki razem z fasolg , podgrzewatem na matym ogniu ok. 5 minut.

Awokado obratem, pokroitem w kostke, przed podaniem dodatem do potrawy.



