Fazole Adzuki jsou nazyvany , kralovnou fazoli“.

Adzuki jsou malé podlouhlé fazolky, tmavé ¢ervené az hnédé barvy. V pridméru maji asi 5mm a na
jedné strané je bila ¢arka. Po uvafeni dostanou jemnou ofechovou chut. Jsou velice popularni v asijské
a hlavné japonské kuchyni. Péstuji se predevsim v Japonsku, kde jsou po sdéje nejdllezitéjsi lusténinou.
Dal$imi vyznamnymi péstiteli jsou Cina, Jizni Amerika, USA, Italie a Kongo.

Adzuki maji sladkou, silnou chut. Nebot maji adzuki fazole stejnou dobu varu jako ryze, ¢asto jsou
v Japonsku vareny se sladkou ryzi. Vysledkem je ¢erveny pokrm zvany ,, Adzuki-mochi“. Jsou vhodné na
pripravu polévek, pomazanek, kasi, nakypu a salatll. Pouzivaji se také v podobé mouky do tést, polévek,
kolacu a ryzovych pokrm. Z této mouky jsou vyrabény i bonbdny a marmelddy. Zjemnéné rozinkami
se daji pfipravit jako bajecny dezert.



