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0 reteta de ciorba de fasole boabe, extraordinar de buna, usor
de facut si, credeti-ma, nu ai cum sa nu te bucuri de post cu
asemenea bors de fasole.

Daca vrei sa adaugi si mai multa savoare, pune afumatura la
fasole si vei obtine o ciorba de fasole cu afumatura, extrem
de gustoasa!

Ingrediente ciorba de fasole:

= 200 g de fasole uscata (hidratata peste noapte in apa)
= 2 cepe medii
= 1/4 radacina telina
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3 tije apio (telina tulpina)
=4 morcovi medii

= 1/2 lingurita piper boabe
=1 frunzulita de dafin

Pentru borsul de fasole (pregatirea):

=2 cepe mari

= 4-5 felii dintr-o telina radacina, taiata in cubulete
»2-3 tije apio, (telina tulpina)

» 30 ml ulei floarea soarelui

= 2 ardei kapia, mare

=2 morcovi medii

=2 rosii mari

0,5 L suc de rosii (sau 50 gr pasta de tomate)
=1 lingurita de sare

1 lingurita boia de ardei

1/2 lingurita piper proaspat macinat

1 legatura de leustean verde

1 legatura de patrunjel verde

1-2 bucati patrunjel radacina

1 crenguta de cimbru

©,5-1 L bors acru

1. Fierbeti fasolea in apa cu legumele si condimentele
(apio, patrunjel radacina, cepe, morcovi, telina, boabe
de piper, frunza de dafin) pentru a obtine o supa bogata
de legume.

2. Dupa fierbere, separati fasolea de supa.

3. Tocati ardeii rosii, morcovii, telina, patrunjelul
radacina si tulpinile de telina in cubulete.




4. Taiati cepele marunt si rosiile in cubulete mai mari.

5. Intr-o oalad mare, caliti cepele in ulei, apoi adadugati
restul legumelor taiate, boia de ardei si sucul de
rosii.

6. Adaugati fasolea si supa de legume inapoi in oala.
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7. Aduceti la fierbere si adaugati cimbru, patrunjel si
leustean.

8. Ajustati cu bors acru, sare si piper dupa gust.

9. Lasati sa fiarba timp de 10 minute, apoi serviti cu
ardei iute si ceapa pentru un plus de savoare.




