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Bruschette z pasta z bialej fasoli i
marynowang papryka
22 sierpnia 2012

Dzisiaj, w ramach testowania ksigzki Y. Ottolenghi “Das
Kochbuch”, wybratam przepis na grzanki z pastg z bialej fasoli i
marynowang papryka. To trzeci przepis z tej ksiazki, ktéry testuje i
musz¢ si¢ przyznaé, ze jeden z nich - gratin ze stodkich
ziemniakéw - okazal si¢ by¢ niewypatem. Takim niewypatem, ze
mimo wielkiego pos$wigcenia dla mojej sztuki kulinarnej nawet
mdéj maz nie byt w stanie ich zjes¢. Za to grzanki z pastg z fasoli
wypadty bardzo dobrze.

Sktadniki i przygotowanie sa proste, jedyng trudnoscia jest obranie
papryki ze skorki, ale po upieczeniu i przetrzymaniu jej w
zamknietym pojemniku powinno si¢ udaé. Wizualnie bardzo
przyjemne i kolorowe. Przygotowatam je i zostawitam na wierzchu
- zniknely zjedzone przez meza, co bylo najlepszym testem
potrawy.

W przeciwieristwie do przepisu w ksiazce uzytam bialej fasoli z
puszki, a nie fasoli suszonej i nie smarowatam czosnkiem grzanek
po wyjeciu z piekarnika - moim zdaniem czosnek w marynacie i w
pascie nadaje im juz wystarczajaco intensywnego smaku.

Sk*adniki na 8 bruschette:

e 250 g biazej fasoli =z puszki
czerwona papryka

z6%ta papryka

2yzki octu balsamicznego
tyzeczka cukru

gatazki Swiezego tymianku
zabki czosnku

Yyzka soku z cytryny

e 8 kromek ciabatty

e szczyplor z jednej cebulki
e sl & piepr=

e oliwa z oliwek
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Przygotowanie:

1. Zaczynamy od upieczenia papryki. Kroimy ja w éwiartki,
polewamy oliwa i wktadamy do piekarnika rozgrzanego do
200 stopni na 35 minut. Po tym czasie, o ile papryka jest juz
migkka, wyjmujemy ja i wkladamy do plastikowego
pojemnika do przechowywania zywnosci lub do miski i
szczelnie zamykamy lub zalepiamy folig spozywcza. Gdy
papryka ostygnie Sciggamy z niej skérke i kroimy w ésembki.

2. Nastepnie przez 30 minut marynujemy obrang i pokrojong
papryke. Do  marynaty potrzebujemy: cukier, ocet
balsamiczny, tymianek, 2 zabki czosnku obrane i przekrojone
na pél, szczypte soli, 2 tyzki wody i 2 tyzki oliwy z oliwek.
Mieszamy sktadniki i faczymy je z papryka.

3. Fasole odsaczamy z zalewy i blendujemy na gladka paste z
sokiem z cytryny, szczypta soli, lyzka oliwy, 1 zabkiem
czosnku i duza szczypta pieprzu. Jezeli po zmieszaniu
sktadnikéw pasta ma zbyt delikatny smak proponuj¢ dodaé
wigcej cytryny, soli lub pieprzu.

4. Paste serwujemy na ciabacie lub na grzankach. Jezeli robimy

grzanki to butke trzeba posmarowaé oliwg z oliwek i
przyrumieni¢ w piekarniku na funkdji grilla przez 5 minut w
temperaturze 180 stopni.

. Kazdg z kromek smarujemy pastg z fasoli, uktadamy na niej

po jednym pasku papryki czerwonej i z6ltej oraz posypujemy
posiekanym szczypiorkiem.
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