Bila fazolova

polévka s
klobasovou
drobenkou a
rozmarynem
Ingredience:
4 porce

100 g susenych bilych fazoli
1 Schneider klobasu na vareni
2 vétvicky rozmarynu

30 g panko strouhanky

1 vétsi cibule

50 g masla

50 ml bilého vina

2 strouzky Cesneku

500 ml kureciho vyvaru

200 ml pInotu¢ného mléka
SUl, pept, olivovy olej

Postup:

Fazole namocime do studené vody pres noc. Jemné nasekanou cibulku zpénime na poloviné masla
a trosce oleje. Priddme nasekany cesnek nahrubo a zarestujeme. Nechceme Zadnou barvu.
Pridame bilé vino a nechdme odpafit alkohol. Priddme precezené fazole a kureci vyvar. Varime
domeékka, to mdze trvat rizné (u mé to bylo za hodinku mékké). Zhruba jednu pétinu fazoli déame
stranou a priddme mléko. Privedeme k varu. Osolime a rozmixujeme dohladka. Konzistence by
méla byt krémova. Pridame zbytek masla a rozmichame. Podle hustoty narfedime mlékem di
vyvarem.,

Klobasu nakrajime na malé kousky (kosticky), je lepsi, kdyz je dobfe vychlazena. Vlozime na
teflonovou panev a opeceme dozlatova. Pfidame strouhanku a nechdme spolu opéct. Opepfime.
Pfendame na kuchynsky papir, aby se osusila.

Rozmaryn nasekame najemno a smichame s olivovym olejem v pomeéru 1 ku 2. Nakonec vlijeme
polévku do misky, navrch dame par celych fazoli, drobenku a zakapeme rozmarynovym olejem.
Dobrou chut!
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