Slatki kupus sa pauflekom

tezina: lako

za: 4 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Potrebno je:

1,1/2 kgkupusa

1 veca glavicacrnog luka
2 cenabelog luka

1/2 srednjasveza paprika
1 vecisvezi paradajz

1/2 kgjuneceg paufleka
llovorov list

1/2 kaSicicealeve paprike
1 kasSikaulja

1 kaSikasuvog biljnog zacina
1 kaSicicaperSuna
malobibera

1 kaSikasirca

sopo ukusu

Priprema

U odgovaragjucu Serpu staviti ulje. Ocistiti crni i beli luk, sitno iseckati i staviti da se dinsta uz dolivanje po malo
vode. Oprati papriku, Sargarepu ocigtiti, sitno iseckati i dodati u dinstani luk. Paradajz oljustiti i takoe sitno
iseckati i dodati, da se sve malo dinsta. Tome dodati aevu papriku.

Meso oprati, iseci odgovarajuce komade i dodati smesi da dobije belu boju, okrenuti sa obe strane.



Kupusiseci ni krupne ni tako sitne parcice, osoliti malo, dodati sirce i rukamaizgnjeciti.

Dodati kupus u Serpu meSajuci da malo otpusti svoj sok, pa onda dodati vodu (oko 2 caSe za pocetak), dodati i
lovorov list da se krcka sa kupusom.

Kuvati tako uz dolivanje vode, ako je potrebno, dodati suvi biljni zacin, biber i so po potrebi. Kuvati sve dok
kupusi meso ne omekSgju (oko 2 h), i nakraju dodati persun.

Savet

Ja stavljam tako malo ulja, jer meso bude malo masno, pa otpusti masnou, ai dobije lep ukus. Zato je 1 kaSika
ulja, avi po zelji i ukusu.



