Fasolka po Bretonsku
Skladniki ilosé poreji: 4

e 1/2 kg fasoli pigkny Ja$

o 2 liscie laurowe

e 4 ziarna ziela angielskiego

e 250 g kielbasy

e 250 g boczku wedzonego lub surowego
e olej do smazenia

e 2 duze cebule

e 1 puszka krojonych pomidorow
o majeranek do smaku

o 1 zabek czosnku, zgnieciony

e 50l, pieprz do smaku, maggi

o 1 tyzka maki

e 1 tyzka masta

e Fasole zala¢ ciepta wodg wieczorem poprzedniego dnia.

¢ Wode koniecznie nalezy odlaé, a fasole zalaé Swiezg wodg i gotowac do miekkosci na wolnym ogniu
(ok. 45 minut).

e Dodaé do gotowania liscie laurowe i ziele angielskie. Po ugotowaniu pofowe wody odlej.

e Kiedy fasola sie gotuje, wedline drobno pokroi¢ i podsmazy¢ na oleju. Doda¢ do ugotowanej fasoli.

e Cebule pokroi¢ w kostke i podsmazy¢ na ztoty kolor. Dodaé do ugotowanej fasoli.

e Pod koniec do fasoli dodac¢ pomidory, majeranek, czosnek i pieprz. W razie potrzeby doprawic solg
lub przyprawa do zup typu maggi.

¢ Na koniec przygotowac biatg zasmazke z maki i masta i zagescié potrawe: na patelni rozpuscié
masto, do rozpuszczonego masta wsypywaé make, energicznie mieszajac, zeby nie powstaty grudki,
chwile potrzymac na ogniu, zeby zasmazka zgestniata. Dodajac do fasolki energicznie mieszad.

e Jeszcze chwile gotowad (ok. 15 minut).



