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Acest preparat — Crema de fasole cu Leurda — Fasole facaluita
cu Leurda DE POST — demonstreaza cum ingrediente simple, de
baza, pot fi transformate intr-o mancare sofisticata si extrem
de gustoasa, fiind perfecta pentru zilele de post sau pentru
cei care doresc sa exploreze optiuni vegetale sanatoase si
pline de gust.

- 600 g fasole fiarta (3 conserve de fasole)
= 2 cepe medii

= 1 mana buna de leurda

» 3-4 catei de usturoi

50 ml ulei de masline

= 100 ml apa

= 3-4 g sare

= 1/2 lingurita piper

1. Intr-o cantitate moderatd de ulei de masline, se calesc
ceapa si usturoiul pana cand acestea devin translucide
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Si usor caramelizate.
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. Se foloseste fasole din conserva, clatita si scursa,
pentru a simplifica procesul de gatire. Fasolea se
adauga peste amestecul de ceapa si usturoi, impreuna cu
putina apa pentru a facilita amestecarea.

La final, se incorporeaza frunzele de usturoi salbatic
tocate, lasandu-le sa se inmoaie usor de la caldura
ramasa in tigaie, pentru a pastra aroma puternica si
beneficiile nutritionale.

. Totul se transfera intr-un blender sau se foloseste un
blender de mana pentru a mixa ingredientele pana se
obtine o crema omogena si fina.
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. Crema de fasole cu usturoi salbatic se serveste calda,
ideal alaturi de legume proaspete sau ca umplutura
pentru ardei grasi, oferind o experienta gustativa
complexa si satioasa.
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