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Zupa fasolowa z wędzonym boczkiem i
czosnkową nutą
Tradycyjna  zupa  fasolowa  to  prawdziwy  skarbiec  smaków  i
aromatów polskiej kuchni. Nasza wersja z wędzonym boczkiem i
delikatną  nutą  czosnku  to  doskonałe  połączenie,  które
rozgrzeje każde podniebienie, szczególnie w chłodne dni.

Dla kogo?
Ta sycąca zupa fasolowa to idealna propozycja dla miłośników
tradycyjnych smaków. Bogata w białko fasola w połączeniu z
aromatycznym wędzonym boczkiem zadowoli zarówno dorosłych, jak
i dzieci. To danie, które dostarcza energii na cały dzień,
dlatego sprawdzi się szczególnie dla osób aktywnych fizycznie
lub pracujących w trudnych warunkach.

Na jaką okazję?
Zupa fasolowa z boczkiem to doskonały wybór na rodzinny obiad
w weekend, gdy mamy więcej czasu na przygotowanie posiłku.
Świetnie sprawdzi się również jako rozgrzewający posiłek w
jesienne i zimowe dni. Możesz też przygotować większą porcję i
zamrozić na dni, gdy brakuje czasu na gotowanie.

Czy wiesz o tym?
Fasola  to  nie  tylko  smaczny  składnik,  ale  również  źródło
cennych składników odżywczych. Zawiera dużo błonnika, białka
roślinnego oraz witamin z grupy B. Namaczanie fasoli przed
gotowaniem nie tylko skraca czas przygotowania, ale również
ułatwia  jej  trawienie  i  zwiększa  przyswajalność  składników
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odżywczych.

Dla urozmaicenia
Jeśli  lubisz  eksperymenty  kulinarne,  możesz  dodać  do  zupy
odrobinę  wędzonej  papryki,  która  nada  jej  głębszy  aromat.
Zamiast boczku możesz użyć wędzonego żeberka lub kiełbasy. Dla
wegetarian  świetnym  zamiennikiem  będą  wędzone  tofu  lub  po
prostu zwiększona ilość warzyw z dodatkiem wędzonej soli.
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