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SKtADNIKI:

e 500 g biatej fasoli e 3 wieksze cebule
e soOlipieprz do smaku na e 2-3 zgbki czosnku
doprawienie na koniec e 250 g wedzonego boczku (lub
e woda do moczenia + 1 litr wody parzonego)
do gotowania fasoli e 500 g kietbasy $lagskiej
e 4 -5 ziaren ziela angielskiego e 500 ml passaty pomidorowe;j
e 4liscie laurowe e 6tyzek koncentratu
e 2 tyzeczki majeranku e 1 ptaska tyzeczka soli do
e 1 ptaska tyzeczka soli do gotowania fasoli
gotowania fasoli e pomidorowego

e 2 tyzeczki cukru
e 1tyzeczka papryki wedzonej

SPOSOB WYKONANIA:

1. Fasole wsypaé do garnka, zala¢ zimng wodg (najlepiej okoto 10 cm ponad poziom fasolki.

2. Odstawi¢ na co najmniej 12 godzin do namoczenia (najlepiej na catg noc). Po tym czasie
wode wylewamy, fasole wrzucamy na sitko i ptuczemy pare razy pod zimng woda.

3. Fasole wrzuci¢ do garnka, zala¢ ok.1 litrem zimnej wody, doda¢ liscie laurowe, ziele
angielskie i 1 tyzeczke soli.

4. Gotowac fasole pod przykryciem, na bardzo matym ogniu, przez ok. 90 minut.

5. Cebule obraé¢, pokroi¢ w kostke, czosnek przecisngé¢ przez praske.

6. Odcig¢ skére z boczku, reszte pokroi¢ w drobng kosteczke. Wtozyé na zimng
patelnie i smazy¢ na matym ptomieniu, az boczek sie zarumieni.

7. Kietbase pokroi¢ w potplasterki i wrzuci¢ do wytopionego boczku.
Smazy¢ catos¢, co jakis czas mieszajgc, do czasu az kietbasa sie
lekko zarumieni. Po chwili dodac¢ posiekang cebule i czosnek, smazyc.

8. Do ugotowanej fasoli dodac catg zawartos$é patelni
i wymieszac¢. Dodac przyprawy, cukier i przecier
z passatg pomidorowa. Catos¢ wymieszaé i gotowadé
jeszcze przez ok. 10 minut na srednim ogniu,
bez przykrycia.

9. Mozna zagescic¢ fasolke maka pszenng

Wiecej przepiséw na



