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Portugalska Feijoada, czyli gulasz z fasolg, kietbasg, ziemniakami i dodatkiem
np. kaszanki lub czarnej kietbasy. To danie petne smaku i aromatu, idealne na
chtodniejsze dni, ale nie tylko. Rozgrzewa, syci i zachwyca prostota.

Przygotowanie

Krok 1

Ziemniaki obierz, umyj i pokrdj w kostke. Na duzej patelni lub w garnku
rozgrzej oliwe. Dodaj pokrojong w plasterki kietbase i kaszanke. Podsmaz, az
sie delikatnie zarumienig. Odtdz na razie na bok.

Krok 2

W tym samym garnku podsmaz drobno posiekang cebule i czosnek. Gdy sie
zeszklg, dodaj wedzong papryke, tymianek i lis¢ laurowy. Chwile podsmaz, by
uwolni¢ aromaty.

Krok 3
Na patelnie dodaj pokrojone ziemniaki i zalej wszystko bulionem. Gotuj ok. 10
minut, az ziemniaki zmiekna.

Krok 4

Dodaj odsaczong lub ugotowana fasole oraz podsmazone kietbasy. Gotuj
razem jeszcze ok. 10-15 minut, az smaki sie potgczg. Dopraw do smaku solg i
pieprzem.

Krok 5
Podawaj goraca feijoade posypana posiekana natka pietruszki. Swietnie
smakuje z chrupigcym pieczywem. Smacznego!

Wskazowki

Mozesz przygotowac feijoade dzien wczesdniej - ,,przegryzione” smaki beda
jeszcze lepsze!

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Kolacja, Obiad,
OsoOb: 4
Czas: Do 1h

Poziom trudnosci: Latwe

Skladniki:

2 szklanki czerwonej fasoli

2 ziemniaki

1 cebula

2 zabki czosnku

200 g kietbasy chorizo

150 g kaszanki

2 tyzki oliwy

1 listek laurowy

Y5 tyzeczki wedzonej papryki
Y tyzeczki suszonego tymianku
1 gars¢ swiezej natki pietruszki

800 ml bulionu warzywnego lub
drobiowego

sol
pieprz

Swieze pieczywo
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