PECENA FAZULA

R24 @30 min.

Pecend fazula patri medzi tie jedld, ktoré sice vyzerajti jednoducho, ale na stole vZdy zafunguju. Hustd paradajkovd
omdcka, vonavé korenie, stavnaté klobdsky, trochu slaniny a fazula, ktord vsetko krdsne nasiakne. Vysledok je syty,
vyrazny a presne taky, aky si chcete dat pocas vikendu, pri grilovani alebo vecer s kiiskom dobrého chleba.

Skvelé na tomto jedle je aj to, ze moze fungovat dvojako. Samostatne ako poctivé hlavné jedlo, ale pokojne aj ako
priloha ku grilovanému mdsu ¢i pecenym rebierkam. Cim dlhsie sa vsetky chute spolu pect, tym je vysledok lepsi.

BUDETE POTREBOVAT:

250 g uvarenej

maslovej fazule

vyber klobasok GRILL
PARTY sausage

grill collection

1 mensiu cervenu cibulu
nakrajant nadrobno

hrst na kocky

nakrajanej slaniny

200 g drvenych paradajok
200 ml BILLA Premium
suga z cherry paradajok
hrst zZltej a cervenej papri-
ky nakrajanej na kocky

1 stracik cesnaku

1 vetvicku tymianu

1 lyZicu hnedého cukru

1 lyzicku mletej rasce

par gulocok nového kore-
nia

1 bobkovy list
worchestrovi omacku
sol' a cerstvo mleté Cierne
korenie

chilli podla chuti
petrzlenovi vinat na do-
zdobenie

olej alebo mast

A TAKTO NA TO:

Na oleji alebo masti kratko orestujte mlett rascu, nové korenie a bobkovy list.
Pridajte slaninu, nadrobno nakrajana cibulu, tymian a cesnak a restujte, kym
cibula nezmékne a slanina nepusti tuk.

Pridajte na kocky nakrdjanud papriku, kratko orestujte a prisypte hnedy cukor.
Zalejte sugom z cherry paradajok a drvenymi paradajkami.

Do zakladu pridajte uvarena fazulu, osolte, okorente a dochutte chilli podla
chuti. Na zéver pridajte par kvapiek worchestrovej omacky a nechajte vSetko
spolu kratko prebublat, aby sa chute spojili.

Medzitym si zvl4st ugrilujte klobasky. Cast nakréjajte a vmiesajte do fazule,
zvySok nechajte v celku a podavajte spolu s nou.

Pred podavanim pecenu fazulu posypte nasekanou petrzlenovou vnatou.

Podavajte s cerstvym chlebom ako hlavné jedlo alebo ako prilohu ku grilova-
nému masu.
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