PRZEPISY HAITANSKIE

CZERWONA FASOLA
500gr fasoli czerwone;j

| obrana czerwona cebula
3 gatazki pietruszki

3 zabki czosnku

3 zdzbta szczypiorku

2 zdzbta tymianku

3 listki laurowe

3 gozdziki

3 tyzki stotowe oleju

sol, pieprz

Poprzedniego dnia namoczy¢ fasole w 3 litrach wody.

Gotujemy fasole przez 2.5 godziny na $rednim ogniu.

Dorzucamy listek laurowy, tymianek i szczypiorek.

Nastepnie wrzucamy posiekana cebule, czosnek, gozdziki i olej.

Dusimy, az fasola uzyska konsystencje kremowa. Jesli takiej konsystencji nie uzyska po ugotowaniu
do miegkkosci, mozna lekko rozgnie$¢ widelcem lub ttuczkiem do ziemniakoéw.

Mozna podawac jako jarzyne do miesa i ziemniakéw czy ryzu, Haitafczycy jedza tak przyrzadzona
fasole jako osobne danie.

TARTA TATIN Z BANANOW

| rolka ciasta francuskiego

8 bananéw

90gr masta

50 gr cukru waniliowego

200 gr widrek czekoladowych (lub startej czekolady)

Obieramy banany, kroimy na trzy czesci.
Na patelni rozpuszczamy masto, dodajemy cukier i przez chwile karamelizujemy.
Dorzucamy banany na patelnie i zarumieniamy.

Nagrzewamy piekarnik do 140 stopni.

Smarujemy mastem forme i wrzucamy czekolade na dno formy.

Nastepnie wyktadamy dno formy bananami tak, zeby przylegaty jeden do drugiego
Catos¢ przykrywamy ciastem francuskim. Dociskamy ciasto do brzegéw formy.
Pieczemy w piekarniku 20 minut.

Po wyjeciu z pieca odwracamy do géry nogami na pétmisek.

Podajemy na ciepto z lodami bananowymi i waniliowymi.
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KONFITURA BANANOWA

I5 min przygotowania/ 15 minut gotowania
8 bananéw

200gr cukru

| pomarancza

I limonka (mozna zastapié¢ cytryna)

| laska wanilii

Obra¢ banany, wrzuci¢ do salaterki, rozgnies¢ je widelcem.

Doda¢ cukier oraz sok wycisniety z pomaranczy i limonki. Wymiesza¢ do konsystencji puree.
Wrzuci¢ mase do garnka i gotowa¢ na matym ogniu ciagle mieszajac.

Przecia¢ wzdtuz laske wanilii i dorzuci¢ do garnka.

Gotowa¢ 10-15 minut, az banany zbrazowieja. Ostudzi¢ i wtozy¢ do lodéwki

KONFITURA KOKOSOWA

40 min przygotowania/25 min gotowania
2 kokosy

300 gr cukru

| skoérka starta z limonki (lub cytryny)

| laska cynamonu

Rozbi¢ kokosy i zetrze¢ na wiérki.

W rondelku zagotowa¢ 250ml wody z cukrem i cynamonem.

Jak cukier sie catkowicie rozpusci, wrzucié¢ widrki kokosowe i skérke limonkowa.
Gotowac¢ na matym ogniu ciagle mieszajac okoto 25 minut az migzsz kokosa
stanie sie przezroczysty.

CUKIERKI KOKOSOWE

3 kokosy

250 gr cukru pudru

| tyzka stotowa syropu grenadine
| litr oleju

Rozbi¢ i zetrze¢ kokosy na wiérki,

Wiérki wrzuci¢ do miski, doda¢ cukier i grenadyne,

Wszystko wymiesza¢. Wyrobié¢ niewielkie kuleczki.

Olej wla¢ do garnka, jak sie dobrze podgrzeje, wrzucié¢ kuleczki do oleju,
smazy¢ na $rednim ogniu okoto 3 minut.

Ostudzi¢ przed podaniem.
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