Fazolova pastika od Rosti
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250 |grami suchych fazoli - po uvafeni bude vaha cca 1 kilogram

1000 |gramt oloupané - oc¢isténé cibule

80 (80 - 100 mililitrd sojové oméacky Yamato shoyu od firmy Sunfood Dobruska

200 1200 - 250 mililitrt olivovy olej za studena lisovany

100 |gramil rozmixovanych ovesnych vlo¢ek na mouku
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spousta lasky a radosti v srdci pii vatfeni v kuchyni

Doporucuji fazole 24 hodin ptfed vafenim namocit do studené vody a tuto vodu

cca po 6 hodinach ménit za ¢istou. Dobfe namocené fazole vaiim v tlakovém

hrnci do mé&kka. Vatime bez soli !!!

Cibuli nakrdjime na drobno, orestujeme na oleji a dusime pod poklickou se sojovkou
cca 20 minut, po té nechat v§e vychladnout a mixujeme spole¢né s fazolemi i s ovesnou
moukou do hladka. Ovesnd mouka zde mé funkci pro zahus§téni na spravnou konzistenci.
Yamato shoyu vyrabi rodina Yamato v Kanazaw¢ jiz po nékolik generaci tradi¢nim
zpusobem - fermentaci. Neobsahuje ptfidané glutamaty ani zadné chemické primési

a barviva. Omacka musi sice déle fermentovat, ale vysledkem je kvalitni shoyu plna chuti.
Do hladka rozmixovanou smés za stdlého michéni ohfejeme na 80 stupiiii celsia a po té
plnime do Cistych 200 mililitrovych sklenic, zavi¢kujeme, oto¢ime dnem vzhiru

a nechame vychladnout. Sklenice skladujeme v lednici a takto ulozena pastika vydrzi
cca 2 mésice. Respektive zmizi podstatné diive, protoze je prudce jedla.

Pastika chutna nejlépe na Cerstvém domacim chlebu ¢i pe€ivu a gurméni si namazany

krajic sypou nasekanou pazitkou, ¢i velmi jemné krajenou syrovou cibulkou.




