Ribicizrerne

Sastojci

Potrebno je:

1-1,5kgribica

4 Sargarepe

1 koren celera (srednje velicine)
1 struk praziluka

1 vecaglavicacrnog luka

1 casabelog vina

2 kaSike paradajz pirea

supa (moze i kockarazmucenau vodi)
ruzmarin

timijan

origano

so

biber

Priprema

Vece pred kuvanje meso iseci na prstenove, debljine 3-4 cmi posoliti. Umotati meso u plasticnu foliju i ostaviti
u frizideru da prenoci.

Sutradan u Serpi, kojamoze u rernu, na ulju samalo putera, proprziti meso sa svih strana, ukupno 10-tak
minuta. |zvaditi meso, pa ubaciti krupno isecenu Sargarepu, celer, luk na cetvrtine i praziluk na komade duzine
oko 2 cm, posoliti i proprziti oko 5 minuta.

Naliti belo vino, pakrckati daispari alkohol. Dodati zatim paradajz pire, promeSati da se dobro gedini, pa
ubaciti meso i doliti supu (oko 4 dl), dosoliti i pobiberiti i ostaviti da prokljuca.



Poklopiti i staviti u rernu, prethodno zagrejanu na 180 stepeni i peci 2,5 sata.



