Doradca
smaku

Fasolka z pomidorami i sokiem marchewkowym

SMACZNAPYZA
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA PORCJI
1H 3-4
SKELADNIKI
pomidory 1 puszka
podgardle wedzone 2-3 plastry
kietbasa chuda 20 cm
cebula 1 sztuka
marchewka 1 sztuka
sok marchewkowy 1 szklanka
majeranek 1/2 tyzeczki
lubczyk 1/2 tyzeczki
czosnek 2-4 zjbki
Suszone pomidory z czosnkiem i bazylia Prymat 1 tyzeczka
sol
cukier

Pieprz ziotowy mielony Prymat

natka pietruszki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Fasolke biata, sucha, drobng, zalatam zimng wodg i zostawitam tak na noc. Rano odcedzitam, wyptukatam i zalatam Swieza woda tak
zeby byta tylko przykryta. Gotowatam na matym ogniu ok. 30 min.. Cebule obratam, pokroitam w kostke. Marchewke oskrobatam,
startam na tarce jarzynowej. Plastry podgardla pokroitam w paski, wrzucitam na goraca patelnie i smazytam az sie dobrze zrumienity i
wytopity po czym skwarki zdjetam na talerzyk a na ttuszcz dodatam pokrojong w plasterki kietbase. Gdy sie zrumienita dodatam cebule i
marchew. Smazytam cato$¢ mieszajac przez 3-4 min.. Podsmazone warzywa z kietbasg przetozytam do fasolki. Dodatam takze
majeranek, lubczyk i czubatg tyzeczke przyprawy \"suszone pomidory z czosnkiem i bazylig\". Dodatam takze pomidory z puszki razem z
zalewa i sok marchewkowy, taki swiezy, jednodniowy. Dusitam catos¢ jeszcze ok. 30 min.. Doprawitam na koniec sola, pieprzem
ziotowym, odrobing cukru i przecisnietym przez praske czosnkiem. Ugotowane danie odstawitam zeby smaki sie przegryzty a przed
podaniem podgrzatam ponownie. Podatam posypane skwarkami z podgardla i natka pietruszki.






