Zacusca de Fasole boabe -
Zacusca cu fasole pentru
Iarna — Pur si simplu un
deliciu

Am pregatit o reteta pas cu pas pentru zacusca cu fasole
boabe, perfecta pentru a fi savurata in lunile reci de iarna.
Este usor picanta si absolut delicioasa. Ingrediente necesare
pentru preparare sunt enumerate in descrierea de mai jos, iar
pentru un ghid detaliat cu pasii de urmat in preparare, te
invit sa urmaresti videoclipul disponibil.

Zacusca de Fasole Boabe
B

Am pregatit o reteta pas cu pas pentru zacusca cu fasole
boabe, perfecta pentru a fi savurata in lunile reci de iarna.
Este usor picanta si absolut delicioasa.

=1 kg fasole boabe (obligatoriu de anul acesta)

» 2 kg ceapa

=1.5 kg morcov

1 kg ardei kapia copti (circa 2-2.5kg cruzi)

=1 kg gogosari copti (circa 2-2.5kg cruzi)

= 500 gr pasta de tomate, sau 1 litru suc de rosii

=1-1,3 1 apa (nu este necesara daca se pune suc de rosii)
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= 500 ml ulei fl. soarelui

*5-6 frunzulite de dafin

» 3-4 linguri sare

= 1-1.5 linguri piper proaspat rasnit

 Optional 50 gr. pasta de ardei iute, sau 1-2 ardei iuti,
fara seminte, pentru un usor picant!

. Inmuiati 1 kg de fasole boabe in apd rece peste noapte.
. Fierbeti fasolea in 3 reprize cate 15 minute fiecare,

adaugand o lingura de sare in ultima repriza.

. Taiati 2 kg de ceapa iIn bucati mari si caliti-le in 500

ml de ulei, adaugand 3 linguri de sare, pana se
caramelizeaza usor.
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. Scoateti ceapa din ulei si lasati-o deoparte.
. Adaugati 1,5 kg de morcov dat pe razatoare mare 1in

uleiul ramas si sotati-1l pentru 15-20 de minute.

. Pasati ceapa caramelizata cu o masina de tocat carne.
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. Tocati 1 kg de ardei capia si 1 kg de gogosari copti.
. Adaugati ceapa, pasta de tomate si morcovul intr-o oala

mare.

. Adaugati ardeii si gogosarii tocati, fasolea fiarta,

frunzele de dafin si piperul macinat. Amestecati bine.
Adaugati 1 litru de apa fierbinte treptat, pana se
obtine consistenta dorita.

Optional, adaugati 50 g de pasta de ardei iute pentru un
gust picant.
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Lasati zacusca sa fiarba la foc mic pentru jumatate de
ora.

Gustati si ajustati condimentele dupa gust.

Pregatiti borcanele si capacele sterilizate.

Umpleti borcanele cu zacusca fierbinte, Iinsurubati
capacele etans si lasati-le sa se raceasca.
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Depozitati borcanele intr-un loc racoros si intunecat.



1. Pentru a obtine 1 kg de ardei capia si gogosari copti, veti
avea nevoie de 2-2,5 kg de legume crude.

2. Pasta de ardei iute este optionala, dar adauga o tenta picanta
placuta.

3. Daca preferati, puteti inlocui pasta de tomate cu suc de
rosii, dar va trebui sa fierbeti zacusca mai mult pentru a
evapora excesul de apa.



