Bile fazole v tomatove omacce

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 40 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Fazole namocime ve vodé na 24 hodin. Nebo pouzijeme fazole v nalevu. Pak je nechame okapat, ddme do
hrnce a zalijeme Cerstvou vodou. Obsah hrnce varime 30 minut témér do mékka, pak slijeme pres sito a
nechame okapat. Cibuli a ¢esnek oloupeme. Celér omyjeme a oCistime a nakrajime najemno. Raj¢ata
narizneme do kfize a v mise prelijeme vafrici vodou. Pak prudce ochladime studenou vodou, oloupeme,
zbavime stopek a nakrajime na kolecka. Bylinky nasekame najemno. Troubu prfedehfejeme na 180°C. V
hrnci rozpalime Izi¢ku olivového oleje, v ném podusime cibuli, ¢esnek a celér, pak pridame krajend rajcata
a dusime 10 minut. Pfiddme zeleninovy vyvar, rajcatovy protlak, bylinky, fazole, pfivedeme k varu a
dusime 10 minut. Ochutime soli a opepfime. Naplnime nakypovou formu a poklademe platky rajcat,
pokapeme olejem a nechame v troubé 30 minut dodélat.

Ingredience

- Cibule volna - 80 g

- Rajcata - 250 g

. Cesnek-5g

- Jedlasul-4g

- Kopr-1g

- Tymian Cerstvy -1 g

- Mata peprna-1g

. Salvéj-1g

- Olivovy olej - 20 g

- Pitna voda nesycena - 2000 g

- Fazole v rajcatové omacce - 400 g

- Pepr cerny mlety 20g-2g

- Podravka rajcata pasirovana 500 g - 800 g
- Bez lepku Zeleninovy bujon 56 g - 8 g

- Podravka rajcatovy protlak v tubé 120 g-10 g
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