crock-pot

BRAND

Pyszna, kremowa i aromatyczna fasola.

¥ Czas na High: 6-8H 11 ogé porgji: 3-5
®¥ Czas na Low: 0 - © Czas przygotowania: 15

» 2259 suszonej biatej fasoli

o 1 lis¢ laurowy

* szczypta ptatkdw czerwonej papryki ja uzywam 1/2 tyzeczki
* kilka zgbkéw czosnku, rozgniecionych

* dwie cebule, posiekane, aby uzyskac okoto 2 szklanek
* 1,5 szklanki krojonych pomidoréw

* kilka gatgzek tymianku

* tarty parmezan

* 4 szklanki wody

* 1/4 szklanki oliwy z oliwek

* 2 tyzeczki soli

* Swiezy pieprz do smaku

« tarte Parmigiano Reggiano do podania

Umies¢ wszystko, z wyjatkiem Parmigiano Reggiano w misie wolnowaru. Gotuj na HIGH przez co najmniej 6 do 8
godzin. W zaleznosci od rodzaju uzywanej fasoli, czas gotowania moze sie rézni¢. Jesli uzywasz nienamoczonej
fasoli jas, gotowanie moze potrwa¢ nawet 12 godzin.

Gdy fasola bedzie gotowa, sprébuj bulionu. Dodaj wiecej soli do smaku.

Rozlej bulion do miseczek chlebie. Na wierzchu posyp tartym Parmigiano Reggiano. Oprdsz pieprzem. Jesli
chcesz, skrop oliwg z oliwek.



