Fasole cu sorici

Dificultate mediu

Timp de preparare 1Th 20 min.
Timp total Th 45 min.
Marime portie 4 portii
Ingrediente

300 g sorici de porc, taiat in fasii

50 g ulei de masline extravirgin

1 catel de usturoi

50 g ceapa, taiata bucati

50 g teling, taiata bucati

1 ardei iute rosu, proaspat sau uscat

80 g gusa de porc, taiata cubulete

50 gvinalb

500 g rosii, bine coapte, taiate bucati

2 linguri concentrat pasta de carne, preparat in casa sau 1 cubulet concentrat de
carne

« 1000 g fasole alba, cu bob mare, din conserva, scursa
e paine de casg, taiata felii, dupa gust

Valori nutritive per 1 portie
Calorii 3514 kJ / 840 kcal
Proteine 69.4 g
Carbohidrati 44.6 g
Grasimi 43.8 g

Fibre 15.2 g



Preparare

1.

o A

Puneti apa din abundent3, intr-o oald mare (cca. 3-4 litri) si lasati-o sa ajunga
in punctul de fierbere, adaugati soriciul si fierbeti timp de 1 ord sau pana
cand fésiile de sorici devin moi. Scurgeti fasiile de sorici si dati deoparte
pana in momentul utilizarii.

Puneti in bolul de mixare uleiul, usturoiul, ceapa, telina si ardeiul iute rosu,
apoi, cu cosul de inabusire, in locul paharului de masurare, pe capacul
bolului de mixare, sotati 3 min./120°C/viteza 1.

Adaugati gusa de porc, apoi, cu cosul de indbusire, in locul paharului de
masurare, pe capacul bolului de mixare, sotati 3 min./120°C/viteza 1.
Adaugati vinul si, fara paharul de masurare, reduceti 1 min./100°C/viteza 1.
Adaugati rosiile, concentratul pasta de carne si soriciul gatit, apoi, cu cosul
de indbusire, in locul paharului de masurare, pe capacul bolului de mixare,
gatiti 10 min./100°C/invers/viteza 1.

Adaugati fasolea, apoi, cu cosul de inabusire, in locul paharului de masurare,
pe capacul bolului de mixare, gatiti 5 min./100°C/invers/viteza 1. Transferati
intr-un vas de ceramica termorezistent.

Serviti cu péine de casj, taiata felii, dupa gust.

Obiecte utile
oala (cca. 3-4 litri), plita, strecuratoare, vas de ceramica termorezistent



