Fasole Batuta — Cremoasa si
tare gustoasa - Fasole
facaluita

Astfel, va prezint o noua reteta de fasole, usor de preparat
si fara carne, fiind ideala in perioadele de post, dar si in
alte ocazii.

Fasole Batuta
(]

De aceasta data, am preparat fasole batuta, denumita si
“facaluita” in Moldova, o reteta cunoscuta si sub numele de
icre de fasole. Ingrediente necesare pentru prepararea fasolei
batute sunt detaliate mai jos, iar modul de preparare pas cu
pas al icrelor de fasole este explicat in videoclipul atasat.

» 600 gr fasole gata fiarta sau de la conserva

» 150-200 ml apa pentru a reincalzi fasolea

= 2-3 cepe medii

» 100-150 ml ulei fl. soarelui pentru calirea cepei

=50-100 ml ulei extra, pentru a oferi cremozitate la
fasolea batuta

=2 linguri de pasta de tomate, sau bulion de rosii
(pentru cine doreste)

6-8 catei de usturoi

= 1/2 lingurita de boia dulce/iute
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=1 1/2 lingurita de sare sau dupa gust
= 1/4 lingurita de piper sau dupa gust

1. Incepe prin a toca 3 cepe marunt.

2. Incalzeste 150 ml de ulei de floarea soarelui intr-o
cratita, adauga ceapa si o lingurita si jumatate de
sare.

B

3. Adauga 10-15 ml de apa si lasa ceapa sa se soteze la foc
mic pentru 10-20 de minute, amestecand ocazional.

4. Pune 600 de grame de fasole fiarta intr-o oala.

5. Adauga 200 ml de apa si lasa la foc minim pentru a se
incalzi, avand grija sa nu o arzi.
[x]

6. Adauga 2 linguri de pasta de tomate si un varf de piper
la ceapa sotata, amestecand bine.

7. Inchide focul si adaugd o jumatate de lingurita de boia
de ardei dulce.

8. Transfera ceapa preparata peste fasolea incalzita.
[x]

9. Adauga 8 catei de usturoi maruntiti.

10. Mixeaza totul impreuna, adaugand treptat 100 ml de ulei
pentru a obtine o consistenta cremoasa.

I

1. Asiqgura-te ca fiecare pas este realizat cu atentie si la foc
adecvat pentru a evita prajirea sau arderea ingredientelor.



