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Francouzska specialita - Garbure

Kategorie: Lusténiny
Hodnoceni: nezadano
Pocet porci:
Naro¢nost:

Autor: lab 25068

Suroviny

Ingredience:

300 g fazoli

500 g nevarené Sunky, nebo slaniny
200 g dvakrat uzené¢ho Speku

1,2 1 kuteciho vyvaru, nebo vody
bouquet garni (svazek bobkového listu, tymidnu, dobromyslu, petrzelky a majoranky)

2 pokrajené cibule

1 pokrajeny mrkev

1 pokrajeny mensi porek

2 strouzky ¢esneku posekaného

350 g brambor, oloupanych a nakrajenych

200 g zeleného, nebo bilé¢ho zeli, nebo kapusty nakrajené na prouzky

200 g confit d'oie (Kaceni CONFIT z Francie do foroty nalozend kacena a stejné se pfipravuje i husa)
200 g vyloupanych obrovskych fazoli

moiska stl a Cerny pept

$petka tymianu

Spetka majoranky

2 dl ¢erveného vina

6 krajickt selského chleba

300 g Roquefort, nebo podobny syr s modrou plisni

Postup

Ptiprava:

Fazole namocit do druhého dne. Slit je a proplachnout. Vlozit je do hrnce se Sunkou, nebo slaninou, Spekem,
zalit vSe vodou, pfidat bouquet garni, cibuli a ¢esnek. Ptikryt, pfivéct do varu, osolit (pozor, slanina a Spek
mohou byt dosti slané), sniZzit teplotu a pomalinku nechat probublavat asi 1,5 - 2 hodiny.

Ptidat brambory, zeli, obrovské fazole, mrkev, porek, koteni a vSe dusit dal§ich 45 minut. Vyjmout bouquet
garni a zahodit. Vyjmout maso a nakrajet ho na platky (tradi¢né se maso podava zvlast, ale mize se podavat v

polévce) a vratit do hrnce s confit d’oie. Ochutnat a neni-li polévka dosti slana, tak ji pfisolit.

Nakrajet chleba na kostky a vlozit je do polévkovych misek. Na chléb rozdrobit syr, vse zalit polévkou a ihned
podavat.

TIP. Tato velice historicky stard zimni polévka pochazi z jithozapadni Francie. Prestoze kazdy kuchat ma tak
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trochu jinou verzi, polévka musi byt vzdycky husta, chutnd, vydatna a uspokojujici. Je to jeden z receptt,
ktery je nejlepsi po ulezeni a sehtati a proto je dobré polévku uvaftit doptedu.

Mozna nékdy budou chybét obrovské fazole, nevadi, mohou se ptidat zelené fazolky. Mozna nékdy neni

poruce Kaceni, nebo husi CONFIT, jednoduse se vynecha i kdyz pravé ono dodéava tu specielni chut, avSak
nalozené veptové s pridanim trochy husiho, nebo kachniho sadla je také dobré.
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