Fasolka po bretonsku

Przepis dodany przez uzytkownika edytaka74

fasolka pyszna , sprawdzony przepisk mojej mamy i babci

Czas przygotowania: 3 godziny
Ilo$¢ porcji: wiecej niz 6
Stopien trudnosci: bardzo tatwe
Koszt: 20 PLN

Kalorycznosé: 300 kCal

Potrzebne sktadniki:
- sucha fasola - 40 dag
- mieso od szynki - 50 dag

ziele angielskie - 10 szt.
liSc laurowy - 5 szt.

-oregano-5g

- bazylia-5g

- przecier pomirorowy - 1 szt.
- cebyla - 1 szt.

Przydatne akcesoria:
drewniana tyzka

Etapy przyrzadzania:

1.

Dzien wczesniej: Fasolg dokfadnie myjemy, zalewamy zimng woda (ponad dwa razy
tyle, co fasoli) i odstawicC na noc.

Nastepnego dnia fasole odcedzamy, zalewamy ponownie, tym razem wrzacg woda,
odczekujemy ok. 15 minut i znowu odcedzamy.

Tak przygotowang fasole wkiadamy do duzego garnka (pojemnosci ok. 2 litréw), w
ktérym bedzie przygotowywana potrawa, zalewamy 6 szklankami wody (powinno by¢
wida¢ wode na wierzchu).

Z boczku wykrajamy kostke (lub uzy¢ dodatkowej), dodajemy do garnka z fasola.
Gotujemy bez przykrycia, odrobine solimy i gotujemy na bardzo matym ogniu pod
przykryciem do miekkosci (ok. godziny).

Boczek kroimy w drobng kostke, podsmazamy na S$rednim ogniu. Kietbase kroimy w
dos¢ grube ¢wieréplasterki, dodajemy do boczku, catos¢ smazymy do zrumienienia (nie
dodajemy ttuszczu, wystarczy ten wytopiony).

Koncentrat gotujemy z odrobing wody, doprawiamy cukrem.

Z garnka z ugotowang fasolg wyjmujemy kos$¢, ujimujemy 3-4 tyzki ziaren, rozgniatamy
na miazge.

Smacznego!

Do fasoli doda¢ zmiazdzong mase, koncentrat, podsmazone wedliny (razem z
ttuszczem), wszystko doktadnie wymieszaé. Doprawié¢ przyprawami na pikantnie (duzo
majeranku) i cato$¢ zagotowac (w razie potrzeby podlac odrobine wrzatkiem). Oproszy¢
potrawe maka i gotowac od czasu do czasu mieszajac jeszcze przez 5-10 minut.

Podawac z dodatkiem $wiezego chleba.

Jak podawac?
na talerzu gtebokim
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