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Fizioty pieninskie/fasola ze Sliwkami i
boczkiem

Przepis

Informacje :

Stopieh trudnosci: tatwy

Czas przygotowania: 10 min + kilka godzin moczenie fasoli
Liczba porcji: 6

Czas gotowania: 1h 30 min

Uzyte akcesoria :

- mieszadto
- koszyczek

Przygotowanie :

Krok 1 - Jesli uzywana jest fasola ugotowana - poming¢ etapy gotowania fasoli.

Krok 2 - 250 g wtozy¢ do naczynia (miski), zala¢ 1,5 litra wody i pozostawi¢ do
namoczenia na kilka godzin mozna na noc). Po tym czasie wode z fasoli odla¢, fasole
wtozy¢ do koszyczka.

Krok 3 - Kilka grzybéw suszonych zala¢ 200 g cieptej wody, pozostawi¢ do namoczenia
na 30 minut. Po tym czasie grzyby wyjg¢, pokroi¢ w paski.

Krok 4 - Do dzbanka wla¢ 1,2 litra wody, dodac 1 ptaska tyzke soli, do wody witozyc¢
koszyczek z fasolg. Zamkng¢ pokrywe dzbanka, zamkng¢ zaslepke, gotowac fasole -
temperatura 100°C, czas 30 minut, predkos¢ 1.

Krok 5 - Otworzy¢ pokrywe, za pomocag miarki wyja¢ koszyczek z fasolg, do wody
wtozy¢ namoczone grzyby. Koszyczek z fasolg wtozy¢ ponownie do dzbanka, zamkngc
pokrywe, gotowac - temperatura 100°C, czas 30 minut, predkos¢ 1.

Krok 6 - Otworzy¢ pokrywe, sprawdzi¢, czy fasola jest juz miekka. Jesli nie, gotowad
nadal - temperatura 100°C, 10 - 15 minut (ustawienia wtasne). Jesli fasola jest juz



miekka poming¢ ten krok.

Krok 7 - Za pomocag miarki wyja¢ koszyczek z ugotowana fasolg, odstawi¢. Wode z
gotowania fasoli przelac przez sitko, grzyby zostawic.

Krok 8 - Ze 120 g boczku wedzonego zdjgc skére, boczek pokroi¢ w kostke/kawatki ok.
0,5cm.

Krok 9 - W dzbanku umiesci¢ mieszadto, wla¢ 20 g oleju rzepakowego, wtozyé
pokrojone w kostke 120 g boczku wedzonego. Zamkng¢ pokrywe dzbanka, otworzy¢
zaslepke, poddusi¢ boczek - temperatura 95°C, czas 8 minut, predkos¢ 1

Krok 10 - Otworzy¢ pokrywe, do boczku wla¢ 100 g miodu pitnego, wiozy¢ ugotowane
wczesniej grzyby, wsypac 0,5 tyzeczki soli, 0,5 tyzeczki pieprzu i dodac 1 ptaska
tyzeczke papryki mielonej wedzonej oraz 1 tyzke majeranku suszonego. Zamkng¢
pokrywa dzbanka, zamkna¢ zaslepke, gotowac - temperatura 100°C, czas 10 minut,
predkosc 1.

Krok 11 - 120 g sliwek kandyzowanych bez pestek pokroi¢ na mniejsze kawafki.

Krok 12 - Otworzy¢ pokrywe, do boczku z grzybami dodac¢ 120 g pokrojonych sliwek
oraz 500 g ugotowanej wczesniej fasoli. Zamkng¢ pokrywe, gotowac - temperatura
90°C, czas 8 min, predkos¢ 1.

Krok 13 - Otworzy¢ pokrywe, wyporcjowac fizioty na talerze.

Wskazéwki :

Uwaga! Czas gotowania fasoli bedzie uzalezniony od jej odmiany - krécej gotuje sie
fasola drobniejsza.



