GARBURE Z CHORIZO
sktadniki:
» 2-3 skonfitowane kacze udka lub piers
» chorizo okoto 200 g
» lyzka kaczego lub gesiego ttuszczu, albo po prostu smalec
» 20 lisci wioskiej kapusty
e 200 g fasoli z puszki (biatej)
* 4-5 ziemniakdéw
o 2 pietruszki
*  3-4 marchewki
o 2-3 cebule
e 3-4 zabki czosnku
» sOl, pieprz, 2 listki laurowe, tyzeczka czerwonej papryki w proszku

* natka pietruszki (peczek)

Warzywa (marchewke, ziemniaki, pietruszke) obieramy, ptuczemy i kroimy na kawatki (nie za
drobno!). Kapuste szatkujemy. Cebule i czosnek kroimy w cienkie talarki. Chorizo kroimy w
plasterki. W kaczce oddzielamy mieso od kosci i kroimy na mniejsze kawatki.

W sporym rondlu roztapiamy kaczy tluszcz lub smalec i wrzucamy cebule, czosnek, papryke
w proszku oraz chorizo i chwile przesmazamy. Nastepnie dodajemy partiami reszte warzyw,
najpierw marchewke, pietruszke i ziemniaki, dalej smazymy, co jaki$ czas mieszajgc. Na
koncu dodajemy kapuste. Warzywa nie powinny sie przyrumieni¢, tylko delikatnie zeszklié.
Wrzucamy liscie laurowe oraz mieso kaczki i zalewamy 2,5 litrami wody. Gotujemy na
wolnym ogniu okoto 45 minut. Doprawiamy do smaku. Gdy zupa jest gotowa (wszystkie
warzywa sg miekkie dodajemy fasole czesciowo odsaczong z wody (czes¢ wody mozna
dola¢ woéwczas zupa naturalnie sie zagesci) jeszcze chwile trzymamy na ogniu, tak by fasola
sie zagrzata i pofaczyta z zupg. Warto po ugotowaniu na chwile ja odstawic i podgrzac tuz
przed podaniem wtedy smaki lepiej sie przegryza. Przed podaniem dodajemy posiekang

natke pietruszki i mieszamy.

UWAGI: Jesli uznamy, ze zupa jest za tlusta, kiedy troche przestygnie, mozna zdjg¢ ttuszcz.
Mozna tez uzy¢ Swiezej fasoli wowczas nalezy ja namoczy¢ dzien wczesniej a nastepnie
gotowac¢ prawie do miekkosci, potaczy¢ z warzywami i gotowaé dalej, az wszystko bedzie

miekkie.



