FASOLKA PO FRANCUSKU
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1,5 szklanki fasolki (drobnej lub jaska), marchew, pietruszka, kawatek selera, 2 nieduze
cebule, 2 cate gozdziki, 2 zabki czosnku, masto, 1 tyzka maki, 1 szklanka biatego
wytrawnego wina, sol, pieprz, majeranek, ew. maggi (jak ktos lubi),

20 dag kietbasy (zwyczajna, toruiniska albo cos$ w tym stylu), kwasna $mietana.

Fasole zala¢ chtodng wodg i odstawi¢ na noc. Nastepnego dnia dodaé marchew, pietruszke i
seler oraz jedng cebule (w catosci) naszpikowang gozdzikami. Ugotowac do miekkosci (mozna
bez solenia, ale ja sole). NIE ODCEDZAC!

W rondlu o grubym dnie rozgrza¢ masto, podsmazy¢ na nim pokrojong w plasterki kietbase;
wedling przetozy¢ na talerzyk, na uzyskanym ttuszczu zrumieni¢ cebule pokrojong w talarki oraz
roztarty czosnek, doda¢ make i zrobi¢ zasmazke, zalaé winem, wymieszac, doprowadzi¢ do
wrzenia i odstawi¢, zeby ostygto. Z fasoli usung¢ wtoszczyzne i cebule (wody po gotowaniu
powinno pozostac tyle, zeby fasola byta tylko ciut przykryta), a fasole wraz z woda wrzuci¢ do
gara z sosem winnym. Dodac¢ kietbase i dusi¢ wszystko ok. 30 minut, mieszajac od czasu do
czasu. Pod koniec gotowania zaciggnaé $mietang (+ ew. troche maki, jesli uznacie, ze jest ciut
rzadkie), doprawi¢ przyprawami do smaku. Pyszne z pieczywem.
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