Fasole cu ciolan la cuptor -
Iahnie de Fasole —
Redescopera gustul copilariei
cu aceasta reteta delicioasa

Fasole cu ciolan la cuptor
[x]

Cauti o reteta traditionala romaneasca ce te poarta in
copilarie? Fasolea cu ciolan la cuptor este alegerea perfecta!
Aroma fasolei gatite incet, alaturi de gustul afumat al
ciolanului, creeaza o combinatie irezistibila. Reteta este
simpla si accesibila, ideala chiar si pentru incepatori -
cateva ingrediente de baza si putina rabdare sunt tot ce iti
trebuie.

Acest preparat este perfect pentru mesele festive sau
traditionale. Fasolea aromata si ciolanul fraged vor
impresiona orice musafir. Pofta buna!

Ingredientele sunt mai jos in descriere, iar reteta pas cu pas
este prezentata in video.

=1 kg fasole
= 2 buturei afumati
=1 1 apa
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500 g ceapa

400-500 ml suc de rosii
200 g morcov

1 caciulie usturoi

1 lingura pasta de tomate
1 lingura pasta de ardei
30 ml ulei

cubulete vegeta de casa
frunzulite de dafin
lingurita cimbru
lingurita boia dulce
lingurita rasa piper
4-5 g sare
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. Pune 1 kg de fasole la inmuiat in apa rece cu o seara

inainte.

. Fierbe fasolea a doua zi in trei ape diferite, schimband

apa la fiecare 15-20 de minute pentru a reduce efectele
flatulentei. Daca folosesti oala sub presiune, gateste
timp de 30-40 de minute.

. Opareste ciolanul afumat intr-o cratita cu apa clocotita

pentru a elimina excesul de sare si a intensifica aroma.
Pastreaza lichidul rezultat.

. Toaca marunt 2 cepe mari si caleste-le in 30 ml de ulei

de floarea-soarelui.

. Adauga 1 capatana de usturoi zdrobit, 4-5 g de sare si 1

lingurita rasa de piper. Caleste timp de 3-5 minute,
pana cand ceapa devine aurie.

. Adauga 200 g de morcov taiat rondele si gateste 2

minute, apoi incorporeaza 1 lingurita de cimbru uscat, 1
lingurita de boia dulce, 1 lingura de pasta de tomate,
400-500 ml de suc de rosii.

. Intr-un vas termorezistent, pune fasolea fiarta,

ciolanul oparit si baza aromata.

. Adauga lichidul pastrat de la fierberea ciolanului,

completand cu apa daca este necesar, astfel incat
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fasolea sa fie acoperita.

. Adauga 2-3 frunze de dafin si, optional, 2 cuburi de

vegeta de casa pentru un plus de aroma.

Acopera vasul cu hartie de copt umezita si folie de
aluminiu.

Coace la 180°C timp de 1 ord. Indeparteazd folia si
hartia, apoi lasa preparatul sa se rumeneasca inca 30-40
de minute.

Scoate ciolanul si rupe-1 in bucati, apoi amesteca usor

cu fasolea. Serveste fierbinte, cu muraturi si paine de
casa.



