Dusene drstky s fazoli a klobasou
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Suroviny

Porce: 5

- Cesnek 4 strouzek

- rajCatovy protlak 2 1zice
- bobkovy list 2 ks

- bilé fazole 200 g

- ostravska klobasa 1 ks

- cibule 2 ks

- mletd sladka paprika 1 1zice
- predvarené drstky 800 g
- podle chuti

- mleté nové koreni 1 ks

- mlety ¢erny pepr 1 ks

- sul 1 ks

- kayensky pepr 1 ks

- podle potreby

- vyvar z fazoli 1 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: DuSeni
Zemé: Portugalsko

Pocet porci: 5

Postup:

Bilé fazole uvarime podle navodu na obalu. Vyvar nevylévame. Drstky vypereme, popripadé
prekrajime na jemné kousky. Oloupanou cibuli a ¢esnek nasekdme nadrobno. Klobasu oloupeme a


http://www.senzarecepty.cz/recept/pokrmy/

nakrajime na kolecka.

Na oleji orestujeme cibulku s cesnekem. Poté priddme papriku a rajcatovy protlak a vsSe jesté kratce
osmahneme. K tomu zékladu vmichdme drstky, vse promichdme a podlijeme malym mnozstvim
vyvaru, ochutime soli, peprem, novym korenim a bobkovym listem. Drstky zvolna dusime domékka a
podle potreby podlévame vyvarem. Asi 10 minut pred dokon¢enim vmichame nakréajenou klobasu.
Nakonec pridame mékké fazole, vSe prohrejeme a podle potreby dochutime soli a peprem.

Dusené drstky s klobasou a fazoli poddvame jako hlavni chod. Servirujeme s bagetou nebo chlebem.
Pokrm nejlépe chutna druhy den.



