Recké peéené fazole
a Selection spekacek

Ingredience:

5009 susenych reckych obfich bilych fazoli
1 cibule, na drobno nakrajend

1 mrkev, na drobno nakrajend

2 strouzky ¢esneku, na drobno nasekané

1 plechovka drcenych raj¢at

2-3 strouzky Cesneku, na drobno nasekané
4 Spekdaceky Selection

hrst hladkolisté petrzele, na drobno nasekané
Olivovy olej

SusSené oregano

Cukr

sl

Pepr

Postup:

Fazole veler pred varenim zalijeme studenou vodou. Druhy den slijeme a pfilijeme cistou vodu.
Mrkev a cibuli nakrajime na drobné kosticky, ¢esnek nasekame a pridame do vody k fazolim.
Osolime, kdpneme trochu olivového oleje a vafime. Prvnich 10 minut zprudka bez poklice, pak je
priklopime a stdhneme teplotu. Varime do zméknuti.

V hlubsi panvi smichame rajcata, podrceny ¢esnek, oregano, stil a pepf. Raj¢ata doporucujeme
prisladit dle chuti. Prilijeme asi 200 ml vody a nechame probubléavat priblizné pal hodiny.

Fazole slijeme a véetné mrkve a cibule vsypeme do pekacku. Zalijeme raj¢atovou omackou,
promichdme. Spekacky nakrojime a vysklddame do fazoli. Pfikryjeme alobalem a pe¢eme v troubé
vyhraté na 200 °C pdl hodiny, pak odkryjeme a dopeceme. Oméacka by se méla naséknout do
fazoli. Nakonec fazole promichame s posekanou petrzelkou.

Tento recept pro Vas pfipravila inkitchenopen.blogspot.cz.
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