Fasolka po bretonsku

Przepis dodany przez uzytkownika ds

e Przepisow na fasolke po bretonsku jest kilka. Moéj
jest z duza iloscia mieska bo taka Ilubie
najbardziej:)

Czas przygotowania: 60 minut
IloS¢ porcji: wiecej niz 6
Stopien trudnosci: bardzo tatwe

Potrzebne sktadniki:

- Fasolka - 2 szkl.

- Liscie laurowe - 3 szt.

- Ziele angielskie - 5-7 ziarenek
- Kietbasa (zwyczajna) - 15 dkg
- Boczek - 15 dkg

- Wieprzowina (fopatka) - 15 dkg
- Ko$¢ od schabu -

- Przecier pomidorowy - 1/2 szkl.
- Majeranek - 1/2 tyzeczka(i)

- Sol, pieprz - do smaku

Przydatne akcesoria:
Garnek, tyzka, ndz, deska do krojenia

Etapy przyrzadzania:

1. . Namoczong wczesniej fasolke odcedzamy, zalewamy éwiezq
wodg, wrzucamy liscie laurowe, ziele i gotujemy. Kosc¢
(najlepiej gdyby byto na niej troszke miesa) rowniez
gotujemy.

Kietbasg, boczek i wieprzowing kroimy w kostke (mniej
wiecej tak jak wida¢ na zataczonym obrazku). Kiedy kosc
sie obgotuje, wyciggamy z wywaru i obieramy z miesa.
Wywar: 2 szklanki wlewamy do garnka z fasolg. Wszystkie
sktadniki wrzucamy do fasolki i dalej gotujemy.

3_ Pod koniec gotowania dodajemy przecier pomidorowy, majeranek, sol i pieprz.
Zageszczamy (jesli to konieczne) 2 tyzkami maki rozmieszanej z woda.

Jak podawac?
Z chlebkiem

Uwagi:
Fasolke namoczy¢ dzien wczesniej, woéwczas na przygotowania dania wystarczy godzina.
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