FASOLKA SZPARAGOWA W SOSIE
POMIDOROWYM
Przepis:
2 kg zo6ltej fasolki szparagowe;j
*40 dag marchewki
*40 dag cebuli
*6-8 lyzek przecieru pomidorowego
2 szKl. oleju
*2 liscie laurowe
*6 lyzek cukru
*3 lyzki soli
*2 lyzki octu 10-proc.

Pieprz

*Fasolke myjemy, odcinamy koncowki i kroimy na 3-cm kawalki. Zalewamy woda do
poziomu fasolki, dodajemy po lyzce soli i cukru. Gotujemy ok. 10 min. i odcedzamy.
*Cebule obieramy i kroimy w cienkie polksiezyce. Marchewke obieramy i $cieramy na tarce

o duzych oczkach.

Na patelni podgrzewamy 2 szKl. oleju, wsypujemy cebule z marchewka i dusimy ok. 15 min.
Nastepnie dodajemy liScie laurowe, 2 lyzki soli, 5 tyzek cukru, troche pieprzu do smaku i
przecier pomidorowy, a na koncu ocet. Mieszamy i dodajemy podgotowang fasolke
szparagowa. Dusimy wszystko razem przez 15 min i gorace przekladamy do stoikéw.

Zakrecamy i pasteryzujemy ok. 20 min.



