Fasolka po bretonsku 4

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 7018 razy.

To bedzie tatwa i szybka fasolka. Moim zdaniem warunkiem koniecznym ugotowania dobrej fasoli po
bretonsku jest dodanie boczku wedzonego!

Orientacyjne proporcje:

1 kg fasoli (jas albo inna o duzych ziarnach)
25 dag boczku

1 duza cebula

25 dag chudej kietbasy

przecier pomidorowy

Fasole moczymy - ja zalewam jg wodg wieczorem i zaczynam gotowanie nastepnego dnia w godzinach
wczesnopopotudniowych. Tutaj wystepuje kwestia sporna - czy gotowac¢ fasole w tej wodzie, w ktérej sie
moczyta, czy tez w Swiezej. W kazdym razie zaczynamy gotowanie fasoli (woda powinna przykrywac fasole z
niewielkim zapasem) i w tym czasie przygotowujemy dodatki: kroimy boczek w drobng kostke i

podsmazamy go na patelni - najlepiej bez ttuszczu, $wietnie nadaje sie do tego celu patelnia teflonowa -
ttuszcz wytopi sie z boczku. Kiedy boczek sie zrumieni dodajemy pokrojong w kostke cebule i dodajemy ptaskg
tyzeczke cukru - wtedy cebula pusci sok i tadnie sie zeszkli. Kiedy cebula lekko sie przyrumieni, dodajemy to do
gotujacej sie fasoli. Kroimy kietbase, podsmazamy i tez dodajemy. Teraz mozna tez doda¢ dwa przetarte zgbki
czosnku. Kiedy fasola jest juz wystarczajgco miekka dodajemy przecier pomidorowy - wedle uznania, moim
zdaniem im wiecej, tym lepiej, a raczej im wiecej, tym bardziej kwasne - trzeba prébowac , pieprz, papryke ostra,
sol. | najwazniejsza rzecz - zasmazka: 2-3 tyzki oliwy podgrzewamy na patelni i dodajemy tyle maki, ile
wchtonie oliwa. Make nalezy przyrumieni¢ a nastepnie doda¢ do fasoli, najlepiej niewielkimi porcjami i szybko

mieszajac zeby nie powstaty kluchy. llos¢ zasmazki tez wedle uznania - w zaleznosci od tego jakiej konsystencji

sos chcemy uzyskacé .

From: wieczor@polbox.com (Marcin Wieczorek)

Pewne jest i sprawdzone, ze fasole (zreszta jak i groch) nalezy nie tylko dlugo moczyc, ale i
ZMIENIAC WODE!! i to im wiecej tym lepiej. W ten sposob fasola jest pozbawiana wlasciwosci
wzdymajacych i gazujacych. Sprobojcie.

Ja w kazdym razie zawsze tak przygotowuje fasole (i groch). :-))

From: Wojtek Maj <wojak@pbks.pl>

Fasola Super. A wzdymanie jest tez OK.
Nadestat(a):pasio <pasio@interia.pl> 2006-05-21 22:05:31
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