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RYCHLA
FAZULOVA POLIEVKA

0D COOLINARLSK, NAPISAL KAMIL

Na rychlu fazul'ovu polievku budete potrebovat (4 porcie):

2 stredne velké zemiaky, 2 konzervy kvalitnej ¢ervenej fazule, lyZicu bravcovej masti, kozu z Udene;j
slaniny, 1 cibulu, 2 mrkvy, 2 lyzi¢cky udenej mletej ¢ervenej papriky, 1 ¢erstvu c¢ervenu papriku,
1 konzervu krajanych paradajok, 2 domdce klobasy, 4 chilli papric¢ky (1 chilli na osobu, pokial to chcete
mat hot, mézete vsak chilli Uplne vynechat), ¢erstvo mleté cierne korenie, bobkovy list, sol, ¢erstvu
petrzlenovu vnat

A TAKTO NA TO:

Na bravcovej masti oprazte z oboch stran kozu zo slaniny. Chut polievky tak bude intenzivnejsia. Apropo, koza zo
slaniny. TU naozaj nikdy nevyhadzujte, presne v duchu hesla plytvat menej. Podelte sa s riou so svojim psikom (ked'ju
trochu vysusite psik bude mat radost a este je to aj fajn pre jeho zuby) alebo ako sme to urobili my v tomto pripade -
pouzite ju na dochutenie polievky. Koza zo slaniny da vyvaru skvelt udenu chut a ta je pri fazulovej polievky priam
nevyhnutna. Pridajte tiez najemno narezanu cibulu, mrkvu, kolieska domacej klobdsy a najemno nasekané chilli (druh
zvol'te podla chuti, resp. odvahy a ak ste babovky, pripadne varite aj pre deti pokojne chilli vynechajte). V3eko spolu
restujte asi 10 minut. Pridajte na kocky nakrajané zemiaky, Cerstvu ¢ervenu papriku, trochu osolte a okorente, zasypte
udenou paprikou, poriadne premiesajte a podlejte trochou vody. Pridajte aj bobkovy list. Duste asi 10 minut.

Polievku priebezne kontrolujte a miesajte. Pridajte konzerovované paradajky a cervenu fazulu v konzerve (vzdy
pouzivajte kvalitné konzervy, vyhnite sa ak je to mozné tym najlacnejsim produktom, aj ked’ samozrejme stale plati, ze
cena hned' kvalitu znamenat nemusi). Pridajte dostato¢né mnozstvo vody, sami sa rozhodnite, ¢i chcete polievku
hustejsiu alebo redsiu. Okorerite a dosolte podla chuti. Ked' st zemiaky m&kkeé pridajte nasekanu petrzlenovu viat. My
sme ju v tomto pripade do polievky nepridali lebo sme na to zabudli, aj ked' k dispozicii bola. Vy viak podobnu chybu
urcite nezopakujete.:)

COOLINARI | FOOD BLOG
facebook.com/coolinari.sk | instagram.com/coolinari

(f ) Binstagram.




