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Fazole z klastera sv. Konstantin a Elena

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

Autor:

Suroviny

1 bila cibule

0,5 hrnku nakréjené mrkve na kolecka
0,5 hrnku na prouzky nakrajené¢ho celeru
250 g velkych bilych fazoli

tymian nebo matefidouska

Ingredience::

sul

3 Cervené papriky

hrst ¢erstvého Spenatu nebo kopfiv (nemusi byt
zelend petrzel

0,5 hrnku slune¢nicového oleje

1 Cervena cibule

2 rajCata

ale je to s nim lepsi)

Postup

Postup ptipravy: Fazole namoc¢ime pies noc, proplachneme a ddme vatit do studené vody (asi tak litr a pal).
Az zaCnou vafit, pfidame papriky vcelku, jen zbavené seminek, oloupana rajcata nakrdjena na osminky, cibule
na hrubo, Spenat, mrkev, celer a olej. Zaslabime plotynku a nechame pomalu vafit kolem dvou hodin. Pfidame
tymidn, stl a vytadhneme uvarené papriky. Sloupneme je, duzinu rozmackame vidlickou a vratime je do fazoli.
Nakonec piidame nakrajenou petrzelku.

Tento recept je specialita bulharského klastera Svaty Konstantnin a Elena.
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