Fazolova polévka s uzenym masem a klobasou

https://varimesmarcelou.cz/fazolova-polevka-s-uzenym-masem-a-klobasou

Fazolova polévka s uzenym masem a klobasou je velmi lahodnd, syta a vyborné stravitelna. Pomérné
dlouho jsem se bala zaradit fazole do svého jidelnicku s ohledem na absenci zlu¢niku. Ale nyni se uz
nebojim, protoze vim jak na né, myslim na ty fazole.

Na pripravu 6 porci fazolove polévky s uzenym masem a
klobasou budeme potrebovat

Na vareni uzeného veprového kolena

1 uzené koleno s kuzi i s kosti (1,3 kg)

Dostatecné mnozstvi vody, aby bylo koleno ponorené pod vodou
1 mrkev prekrojenou na polovinu

1 cibuli i se slupkou prekrojenou na ¢tvrtiny

2 vetsi strouzky Cesneku, rozmacknuté nozem naplocho

1 bobkovy list prelomeny na polovinu

8 kulicek ¢erného pepre rozdrceného

1 ¢ajovou 1zicku celého kminu

Na polévku

« 1 stredné velkou cibuli nakrdjenou na kosticky

1 polévkovou 1zici sadla

1 ¢ajovou 1zicku nasekaného rozmarynu

40 g uzeného Speku nakrajeného na drobné kosticky

1 polévkovou Izici hladké mouky (vrchem)

1 polévkovou Izici mouky krupice (vrchem)

2 Cajové lzicky mleté sladké papriky

1,5 litru vyvaru z uzeného veprového kolena

300 g uzeného masa z kolena, nakrajeného na velikosti sousta
150 g bilych fazoli v suchém stavu

1 nozicku dobré klobasy (treba Dunajské) nakrajenou na kolecka
Nasekany kopr na dozdobeni

Doba vareni uzeného kolena: 2 hodiny
Doba namoceni fazoli: minimalneé 12 hodin
Doba vareni fazoli: 80 minut (musi byt maslové mékké)

Postup pripravy fazolové polévky s uzenym masem a
klobasou

Pripravu fazolové polévky s uzenym masem a klobasou je dobré si rozdélit do dvou dnu. Prvni den
uvarit uzené veprové koleno a nechat ho ve vyvaru zchladnout. Maso musi byt mékké a odpadat od
kosti. Varime ho v dostatecném mnozstvi vody minimalné 2 hodiny se surovinami, uvedenymi v horni
Casti receptu. Uvarime si také predem namocené fazole.
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U fazoli je dilezité, abychom vodu, ve které jsou namoceny, pred varenim vymeénili minimalné 2x.
Pak v poloviné varu (po 40 minutach) z fazoli vodu opét slijeme a nepouzivame. Zalijeme je novou
vodou a opakované je privedeme k varu a varime dalSich 40 minut. Z maslové mékkych fazoli vodu,
ve které se varily, opét vylijeme, a jeSté je proplachneme studenou vodou. Pokud to tak neudélame,

budeme mit velké potize s travenim a nadymanim.

Jak uvarit fazole aby byly dobre stravitelné? Nebojte se toho. Mam vyzkousSeny postup
vareni fazoli, po kterém nebudete mit neprijemny pocit nadymani. Prectéte si muj ¢lanek v
sekci Kucharska abeceda, pismeno V a budete védét vSechno co potrebujete o spravném
vareni fazoli znat.

Druhy den do hrnce, ve kterém budeme varit polévku, ddme kosticky cibule, kosticky uzeného Speku,
nasekany rozmaryn a sadlo. VSe smazime a michdme 5-8 minut. Zasmazenou cibuli zasypeme
hladkou moukou i moukou krupice a smazime dalsi 3 minuty. Do cibulové jisSky prisypeme 2 Cajové
1zicky mleté sladké papriky.
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Promichame, aby se paprika rozpustila v tuku, a polévkovy zéklad zalijeme precezenym studenym

vyvarem z uzeného kolena.

Metlickou promichame a od bodu varu na mirném ohni nechame probublévat 15 minut. Mezi tim si
nakrajime maso na velikost sousta, mrkev z vyvaru na kosticky a klobasu na kolecka.

Mnozstvi vareného uzeného masa pridame dle vlastniho uvazeni. Ja jsem pouzila jen 300 g libového
masa. Zbytek libového masa jsem zapekla s téstovinami. Kizi, kosti a sadlo z uzeného kolena jsem
odstranila.

Do provarené polévky pridame uzené maso, mrkev, klobasu i fazole.
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VsSe nechame spolec¢né prohrat 5 minut. Polévku ochutndme, zda jsou chuté dle nasich predstav. Ja
jsem jesté pridala 2x na Spicku noze kajenského pepre, vy ale nemusite, zélezi na vasi volbé.

Polévku na talirich dozdobime nasekanym koprem. Chutové to k sobé bajec¢né ladi.
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