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Μαυρομάτικα φασόλια
Επιστήμες, Τέχνες & Πολιτισμός / Γαστρονομία

Υλικά συνταγής:
Μαυρομάτικα φασόλια: 250 γρ.
Ελαιόλαδο: 1/2 κούπα
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Ψιλοκομμένα φρέσκα κρεμμυδάκια: 2 (ξεχωριστά το πράσινο από το άσπρο μέρος)
Ψιλοκομμένο ξερό κρεμμύδι: 1 μέτριο
Ψιλοκομμένο μάραθο: 1/2 ματσάκι
Αλάτι, πιπέρι: όσο σας αρέσει

Οδηγίες:
1. Βάζετε σε κατσαρόλα 2 λίτρα νερό και προσθέτετε τα μαυρομάτικα. Τα βάζετε 
στη φωτιά να βράσουν, μέχρι να μισομαλακώσουν, 20 περίπου λεπτά από τη στιγμή 
που θα πάρουν βράση. Τα κατεβάζετε από την φωτιά, κρατάτε μια κούπα από το 
νερό που βράσανε και τα στραγγίζετε.
2. Σε άλλη κατσαρόλα, βάζετε το μισό ελαιόλαδο να ζεσταθεί και προσθέτετε το 
ξερό κρεμμύδι, το άσπρο μέρος από τα πράσινα κρεμμυδάκια και το μισό μάραθο. 
Τα μαραίνετε για 3 – 4 λεπτά.
3. Προσθέτετε τα μισοβρασμένα μαυρομάτικα, το νερό που κρατήσατε και 
αλατοπίπερο. Ανακατεύετε, σκεπάζετε την κατσαρόλα και σιγοβράζετε το φαγητό 
μέχρι να μαλακώσουν εντελώς τα φασόλια, άλλα 15 λεπτά περίπου.
4. Σβήνετε την φωτιά, προσθέτετε το υπόλοιπο ελαιόλαδο, το πράσινο κρεμμυδάκι 
και το υπόλοιπο μάραθο. Ανακατεύετε και σερβίρετε το φαγητό ζεστό.

 

Πηγή: Αγιορείτικη Μαγειρική Κληρονομιά

 

https://www.facebook.com/profile.php?id=100029637815304&__tn__=,dC-R-R&eid=ARD_ve1ul6okYCz3jzSu7zdl969LW4kraet7XdhFYqV2vVX2Z2O8xtzbB_8Ll7XZ8dB5Y8IVUF5GWPA2&hc_ref=ARRz5-3IjW3hn_inzMr95Hz_T9o7uHfeu3_0VgjTstpCM1-asKuYfofNFAgvLLm6X74&fref=nf

