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Bil¢é fazole jachni - Fasolia giachni

Kategorie: Lusténinové polévky
Hodnoceni: nezadéno

Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

2 hrnky (a 250 ml) bilych fazoli

1 cibule

3 strouzky Cesneku

4 zrald rajCata nebo 200 g rajatového protlaku
natova petrzel hladka

cerstvy kopr

sul

pept

olivovy olej

Postup

1. Pfes noc fazole namocené ve studené vodé slijeme, zalijeme Cerstvou vodou, ptfidame stil, 1 PL olivového
oleje a ptivedeme k varu, neptikryté varime zprudka asi 10 minut, poté snizime teplotu, pfiddme nadrobno
pokréjenou cibuli a vatime pod poklickou podle druhu fazoli asi 30 minut - fazole jsou téméf hotové, mekkeé.

2. V hlubsi panvi opeceme prolisovany ¢esnek na olivovém oleji, nesmi zhnédnout (zhotknout), pfiddme
oloupana propasirovana raj¢ata nebo rajsky protlak, posekanou petrzelku, kopr a scezené fazole, dle potieby
muzeme piidat horkou vodu, ve které se fazole varily. Dusime tak dlouho, az jsou fazole zcela mékké, vSechna
voda se vyvaii a vznikne husta rajéatova omacka. Na zavér jesté¢ dochutime event. soli a pepifem.

Jedna se v podstaté o variantu receptu Fasolia gigantes (Zapecené obii fazole v tomat¢), pfipravuje se ale z
klasickych bilych fazoli dusenim. V Recku se fazole jachni podévaji jako tzv. meze, piedkrm. Dobrou chut,

kali orexi.
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