Fazolovy karbanatek

Ingredience na 10 porci

KARBANATEK

fazole cervené plechovka -
400¢g

repkovy olej -15 g

cibula lupana -100g
cesnak lupany -5¢g

repa, syrova - 350 g
sol-6g

korenie mleté - 0.2 g
tymian suseny -1g
ovesné vliocky jemné -40 g
Inéné seminko -15 g
hladka mouka - 100 g
strouhanka -40 g

PRILOHA

zemiaky (var. typ B) - 1500 g
sol-5¢g

tatarska omacka - 200 g

Karbanatek

Fazole proplachneme, scedime a nechame okapat.
Poté predame do mixéru a rozsekame na hrubsi
konzistenci. Na oleji orestujeme cibuli do zlatava,
pridame Cesnek a spolecné jesté chvili restujeme.
Sundame z plotny a dame zatim bokem. Na jemném
struhadle nastrouhame oloupanou frepu. Nasekané
fazole, repu, orestovanou cibuli s cCesnekem a
smichame dohromady, prfidame susSeny tymian,
sul, pepr.

Ovesné viocky a Inéné seminko zalijeme vrouci vodou,
nechame dvé minuty odstat a poté rozmixujeme
tyCovym mixérem. Vznikne nam takové ,vajicko”,
kterym zpevnime karbanatky. Diky tomu nemusime
pridavat tolik mouky. Poté co do smeési pridame
.Vajicko", postupné pridavame také potrebné mnozstvi
mouky a strouhanky tak, aby se karbanatky béhem
smazeni nerozpadaly. Takhle vzniklé tésto jesté dle
potreby dochutime a tvarujeme karbanatky a smazime
je na oleji, dokud nejsou krasné hnéedé.

Priloha
Brambory oloupeme, nakrajime na mensi kousky a
dame varit do osolené vody, dokud nejsou mekkeé.

Servirujeme

Karbanatky podavame s varenymi brambory, které
muzeme posypat cerstvou nasekanou petrzelkou.
Muzeme podavat také s pecenymi brambory a se
zeleninovym salatem.

Tip

Suroviny do rostlinnych karbanatkd mazeme libovolné
variovat. Z Iusténin muUzeme pouzit cizrnu, ¢ocku,
cervenou CocCku, Cerné fazole, bilé fazole atd. Ze

zeleniny napriklad cuketu, dyni, kapustu, kvétak nebo pouzit houby. Podavat muzeme s
domaci tatarkou nebo horcicovym dresinkem (viz recept na ¢evabgici).



