Makedonie Tavce gravce

Ingredience:

Fazole (v suchém stavu) 1000 g
Olej 80 g
Sadlo 40 ¢
Cibule 1000g
Paprika Cervena 500 g
Rajsky protlak 125 g
Rajcata konzervovana 400 g
Cesnek S0g

Sal (1 1zice), Cerstvé mlety pept (2 1zicky), chilli (1 1zicka), sladkd mleta paprika (90 — 100g),
petrzelova nat’

Postup:

Recept je pro opravdu velkou rodinu - snizenim poméru davek 1ze samoziejmé upravit na normalni
mnozstvi. Fazole namoc¢ime par hodin pted vatenim do studené vody. Vodu slijeme a v nové vodé
piivedeme k varu. Po minuté dvou varu slijeme. Toto zajisti, ze fazole nebudou nadymat.
FUNGUIE TO. V nové vodé¢ se 1zici soli, bobkovym listem (hrst - 10 listi), novym kofenim
(pfiméiené, cca 20 kulicek), 1 cibuli na pilky, polovinou ¢esneku (cca 5 velkych strouzki) a
¢ajovou lzickou chilli vatfime do mékka (cca 1h, max 1,5h). Po uvateni slijeme vodu (budeme ji
potiebovat), vybereme koteni a cibuli (do koSe). Dvé¢ velké nabéracky fazoli rozmixujeme s ¢asti
vody z fazoli. Tato kaSe slouzi k zahus$téni. Tim se eliminuje pfidand mouka. Jidlo je tedy zcela
gluten free. Na oleji a sadle (sadlo se nepfepaluje, ale 1ze nahradit zcela olejem, nebo obracen¢)
orestujeme na hrubo nakrdjeny 1 kg cibule. Kdyz zacne hnédnout ptidame protlak (potfadné
zarestovat, pripalené raj¢e tomu dava chut’ a italské doppio concentrato se fakt vyplati) a mletou
papriku. Rychle zarestovat, aby nezhotkla a zalijeme zbytkem vody z fazoli. Pfidame Cesnek,
uvarené fazole, sekana rajcata z konzervy, nakrajenou cervenou papriku, piipadné néjakou tu
feferonku a kasi z rozmixovanych fazoli. Ptidame cely pytlik susené petrzele (6-8g dle vyrobce),
piipadné maty (lepsi). Kdo ma Cerstvé, idedlni, ale dejte hrsti vice. Dosolime, opepiime dle chuti,
pfivedeme k varu a NEVARIME déle. Vznikly fazolovy gulas pfendame do zapékaci(ch)
misky(misek) a peCeme na min. 200°C dokud se na povrchu nevytvofii souvisla tmava krusta.

Da se podavat jako samostatné jidlo nebo ptiloha k masu.



