FASOLA PO MEKSYKANSKU
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40 dag kolorowej fasoli,10 dag wedzonego boczku, 1 papryka (15 dag), 2 cebule (20 dag),
4 zabki czosnku, 2 pomidory (20 dag), 2 tyzki smalcu, 1/2 tyzeczki oregano 1 lis¢ laurowy,
szczypta przyprawy chili, sél, pieprz 2 tyzki natki pietruszkil

Cebule i czosnek obrac, optukaé i posiekac. Papryke (oczyszczona) i pomidory optukac i
pokroi¢ w kostke. Boczek pokroi¢ w kostke. Fasole optukac (nie moczyc¢). Czosnek, fasole i 1
posiekang cebule wrzuci¢ do garnka, zala¢ woda i gotowac pod przykryciem 20 min. Dodac
smalec, sol i dalej gotowac (ok. 2 godz.), az fasola bedzie miekka. Boczek usmazy¢ na patelni
na rumiano i przetozy¢ na talerz. Na ttuszczu wytopionym z boczku usmazy¢ papryke i
pozostatg cebule, doprawié sola, pieprzem, chili, doda¢ li$¢ laurowy, oregano i natke pietruszki
(1 tyzeczke natki zostawi¢ do posypania), wymieszac i smazy¢ 2 min. Nastepnie dodac
pomidory i 2/3 fasoli, dusi¢ dalsze 2 min. Pozostatg fasole rozetrze¢, doda¢ do warzyw i dusic
jeszcze 10 min. gotowa fasole przetozy¢ do salaterki lub wazy, posypac boczkiem i natka.
Przepis (wielokrotnie wyprébowany) pochodzi z Kuchni z 1996 r.

wg Marzena - przepis z sieci
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