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Przygotowanie

Przygotowanie:

Na gtebokiej patelni rozgrzej olej, dodaj pokrojony w duzg kostke (ok. 2 cm)
boczek oraz pokrojong na plastry kietbaske, podsmaz az ttuszcz sie wytopi.
Podsmazony boczek i kietbaske zdejmij z patelni (odstaw na pdzniej).Pokrdj
topatke i zeberka, przetéz na patelnie, zamieszaj. Przykryj pokrywka i dus na
matym ogniu przez 10 minut, a nastepnie zabierz mieso z patelni.Cebule
pokrdj na krazki, czosnek i papryczke drobno posiekaj, przetéz na patelnie (na
ten sam ttuszcz), zamieszaj i dus przez ok. 5 minut na niewielkim ogniu az
cebula sie zeszkli.Do patelni przetéz usmazony wczesniej boczek, chorizo i
mieso, dodaj mielong stodka papryke i liscie laurowe, zalej catos¢ 500 ml
cieptej wody, wymieszaj i przykryj pokrywka. Dus przez ok. 90 minut na
matym ogniu, az mieso bedzie miekkie, a sos zrobi sie zawiesisty. Pod koniec
dodaj fasolke, zamieszaj i gotuj przez kolejne 10 minut, dosél i dopieprz do
smaku.Podawaj z ryzem i Swiezg kolendra.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Kolacja, Obiad,
Osob: 4
Czas: Powyzej 1h

Poziom trudnosci: Eatwe

Skiladniki:

2 puszki czarnej fasoli (po 400 g)
300 g topatki wieprzowej

300 g wedzonych zeberek wieprzowych
300 g kietbaski chorizo

100 g wedzonego boczku

4 liscie laurowe

1 tyzeczka mielonej stodkiej papryki
3 Srednie cebule

4 Srednie zgbki czosnku

1 Swieza papryczka jalapeno

3 tyzki oleju do smazenia

ugotowany biaty ryz + Swieza kolendra i
stodkie pomaranhcze do podania

sél, pieprz do smaku
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