Opilé fazole

Suroviny:

- 0,5 | hnédych fazoli

- 1,51 vody

- 0,351 piva

- 2 lzice tuku

- 1 velka cibule

- 2 strouzky ¢esneku

- 3 palivé papricky

- 0,5 1ZiCky mletého kminu
- 1 1ZiCka soli

Doba pfipravy: 150 minut

Postup:

Namocte fazole pres noc, slijte a znovu zalijte vodou a pivem, aby byly 2 cm pod vodou. Varte
zvolna nepfrikryté. Po jedné hodiné skontrolujte, zamichejte ode dna a neni-li dost vody pfilijte
varici vodu. Varte dalSich 30 minut a znovu skontrolujte, eventuelne pridejte vodu.

Az fazole zméknou, pfidejte vSechno ostatni a varte zvolna dalSich 15 minut, vodu udrzujte jen
tésné nad hladinou fazoli. Fazole jsou uvarené, kdyz jsou mékké a krémové, nikoli rozvarene,
mely by drzet svij tvar. V hrnci bude trochu vody s fazolemi, ale ma to byt stadium polévky.
Pokud chcete tekutinu hustsi, Sfouchnéte do nich nékolikrat mackacem na bramborovou kasi.

Podaveijte ihned, nebo pfikryjte a drzté teplé az jednu hodinu. Také je mlZzete nechat
vychladnout, eventuelné zmrazit a ohfat v mikrovince.
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