crock-pot

BRAND

Oryginalny przepis na zupe

¥ Czas na High: 4-5H 111 1o$¢ porcji: 3-5
®¥ Czas na Low: 7H ® Czas przygotowania: 20

* 450 g suszonej czarnej fasoli, namoczonej przez noc
* Wedzona szynka

* 2 marchewki, posiekane

* 1 czerwona cebula, posiekana

* 4 zabki czosnku, posiekane

* 2 chili Cubanelle, posiekane

* 1 czerwona chili Fresno, posiekana

* 1 tyzka chili w proszku

* 2 tyzki mielonego kminku

* 2 tyzki suszonego oregano

* 1 tyzka octu jabtkowego z cydru

* SOl

« Swiezo zmielony czarny pieprz

» Meksykanska crema lub kwasna smietana, do podania
* * Salsa ze swiezych pomidoréw i pomidorkéw

¢ 1 1/2 szklanki pomidoréw koktajlowych, posiekanych
¢ 1/2 szklanki pomidoréw, posiekanych

* 1/4 szklanki posiekanej czerwona cebuli

* 1/4 szklanki posiekanej Swiezej kolendry

* 2 tyzki Swiezego soku z limonki

* 1 zabek czosnku, posiekany

* 1 tyzka oliwy z oliwek

* SOl

« Swiezo zmielony czarny pieprz

* 3 tyzki jalapefios, posiekane

Wymieszac razem fasole, szynke, cebule, marchew, czosnek, chili, proszek chili, kminek, oregano i 8 szklanek
wody w 6-litrowym wolnowarze. Przykry¢ i gotowac do miekkosci fasoli, na low przez 7 do 8 godzin lub na high
przez 4 do 5 godzin jesli zupa jest rzadka, odlac 1 filizanke fasoli, rozgnies¢ ttuczkiem do ziemniakéw i wlac z
powrotem do zupy. Wymiesza¢ z octem, doprawic¢ solg i pieprzem.

Podawac ze Smietang i salsg ze Swiezych pomidoréw i pomidorkdw.

Przygotowac salse ze swiezych pomidoréw i pomidorkéw Wymieszac¢ pomidory, pomidorki, czerwong cebule,
kolendre, jalapeno, sok z limonki, czosnek i oliwe z oliwek. Doprawi¢ solg i Swiezo zmielonym czarnym pieprzem.



