Pastika z cernych fazoli a pecené hlivy

Obtiznost:

Cas ptipravy: 40min , Cas vareni: 50min
Celkovy €as: 1h 30min , Porce: 10

1412 kalorii , 3 g cukr(i ,81 g tuk( ,68 g
bilkovin

Autor: lvet

Odkaz: https://srecepty.cz/pastika-z-cernych-
fazoli-a-pecene-hlivy

Priprava Ingredience

1. Fazole namocime na 12 hodin, pak je

uvafime dle navodu do mékka a scedime.

2. Troubu pfedehfejeme na 170 °C. Hlivu e 120 g Cernych fazoli
oCistime, nakrajime na vétsi kousky, viozimedo . 300 g hlivy Ustfi¢né
pekacku, posypeme Ctyfmi nahrubo nasekanymi
strouzky ¢esneku, bylinkami, zalijeme olivovym
olejem a séjovou omagkou, promichame a « 1lzicka suseného tymianu
peCeme v troubé asi 20 minut dozlatova. e 1 Izi¢ka suSeného rozmarynu
Ofechy mlizeme orestovat na sucho v panvi.
VSe nechame vychladnout.

3. Fazole, hlivu a ofechy vlozime do mixéru,
priddme muskatovy kvét, stl, uzenou papriku, « 80 g vlasskych ofechu

mleté chilli a citronovou §tavu, zalijeme asi 100 « 3$petka mletého muskatového kvétu
ml c“v:erstvé vody a rozmixujeme. Cast,fazoll Si 1 I3iéka morské soli
muUzeme nechat stranou na ozdobeni. i i )
4. Nakonec ptidame nadrobno nasekanou « 1lzicka uzene papriky
pazitku, utfeny strouzek ¢esneku a o 1 IziCka mletého chilli

promichame. e 2 lZice citronové stavy
1 svazek pazitka

5 strouzkl ¢esneku

e 4 |zZice extra panenského olivového oleje
e 4 IZice s6jové omacky tamari

Recept pochazi z Lusténinové kucharky Petra
Klimy, k dostani na webu nakladatelstvi Smart

Press!
Kategorie
Tip k receptu . o .
Na pecivu muzeme jesté posypat dalsimi najemno Ceska, Vegetarianska, Lusténiny, Zelenina,
nasekanymi ofechy a ozdobit Cerstvou zeleninou. Né&co extra, Vegetarian, Pfedkrm, Party

obcerstveni, Pomazanka
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