Feijoada s prilohou Funge
fazole po angolsku

pro deset lidi jsme vafili z tohoto mnoZstvi surovin:
1 kg fazoli barevnych €ervenocernych

4 cibule

1 velka paprika

4 rajCatové protlaky (malé baleni)

cesnek

chilli papri¢ky — dle palivosti asi 10

2 kostky bujonu

olej

bobkovy list, pepf, sul

Prilohou muze byt ryZze nebo funge.
Funge se v Angole déla ze smési mistnich druhd mouk, nej¢astéji
z kukufi¢né. My jsme vyzkouSeli funge z krupiéné kase. Pfivedeme
k varu vodu v hrnci, pfisypavame krupi¢nou kasi a zaroven rychle a silné
hnéteme vznikajici tésto. Vysledkem musi byt tuzsi lepiva hmota, ktera
se priklopi mezi dva talife. Z toho se pak ukrajuje k feijoadé.

Nejprve si ale vyrobime gindungo. Necht jej vyrabi jen ti z vas, kdo si
libuji v palivé chuti. Chilli papri¢ky rozkrajime a v hmozdifi rozdrtime.
Najemno nakrdjime jednu cibuli a strouzek ¢esneku. Spolu s papriCkami
nalozime do olivového oleje. Pfidame kapku octa. Tuto smés muzete
uchovavat v lednicce.

Fazole namocime na noc. V té samé vodé je zaCneme vafit. V prubéhu

vareni pridavame bujén, bobkovy list, sul, pepf. Na panvi si osmahneme

najemno nakrajenou cibulku a papriku. Pfimichame do fazoli. Sledujeme

mékkost fazoli a ke konci procesu pfidame raj¢atové protlaky a esnek.
Dle chuti.



