Zavareni mladych fazolovych lusku — slany
nalev

Priprava

Fazolové lusky odvlaknime a odstranime
konce. Radné je omyjeme (na pfipravu jsou
lepsi Zluté fazolové lusky, protoze nemaji
vlakna). Nakrajime je a domékka povafime (2-
5 minut). Pak je scedime, ochladime ve
studené vodé a plnime do sklenic. Slany
nalev si pfipravime smichanim 1l vody a 20 g
soli. Nalev si pfipravime v mnozstvi podle
toho, kolik mame luskud. Nalevem pak
zalijeme fazolové lusky. Sterilizujeme v
predehfaté troubé pfi 100 °C cca 40 minut.
Dulezité je ale druhy den sterilizaci opakovat,
jinak nam lusky zkvasi!!!

Obtiznost:

Cas pripravy: 1dni Oh 30min , Cas vareni: 1h
30min

Celkovy ¢as: 1dni 2h Omin , Porce: 10

1755 kalorii ,0 g cukr(i ,0 g tukd ,0 g
bilkovin

Autor: Vera

Odkaz: https://srecepty.cz/zavareni-mladych-

fazolovych-lusku-slany-nalev

Ingredience

e 4-5kg fazolovych luskl (bilych nebo
Zlutych)

e 1-21vody

o sl

Kategorie

Obyéejny den, Ceska, Podzim, Finanéné
nenarocné, Zavareniny, Klasika, Rodina,
Ostatni
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