Pasulj prebranac (2)
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tezina: lako
za: 10 osoba
vreme pripreme: 160 min

Sastojci

Pasulj:

700 gpasulja

1 glavicacrnog luka, sitno seccnog
13argarepa

2 cenabelog luka

1,5 kaSikasoli

Nadev:

e 8 zrnacrnog bibera

3lovorovalista

4-5 glavicacrnog luka, secenog narebarca
1-2 strukapraziluka, secenog natrake
2paprikeiz tursije, secene katrake

1,5 kaSicicazacina

2 kasikekecapa

5 kasikaulja

1dl vode

Zaprska:

e 2 suve paprike
o 2 kaSikealeve paprike
e 5kaskaulja



Priprema

Pregledati dali su svazrna pasuljazdravai oprati ih pod mlazom vode, pa staviti u Serpu i naliti vodom da
ogrezne (da prelije za 2 prsta pasulj).

Kad provri, baciti vodu i naliti drugom da ponovo provri.

| drugu vodu baciti panaliti duplo vecom kolicinom vode. Dodati sitno seckanu glavicu luka, sitno seckani beli
luk, sitno seckanu Sargarepu i so.

Tako da prokljuca, pasmanjiti vatru i ostaviti da se kuva dok se potpuno ne skuva, a da zrna ostanu cela.
Zato vreme pripremiti nadev i iseckati crni luk narebarca, praziluk natrakei papriku iz tursije natrake.
Namalo ulja, kratko proprZziti zrna biberai lovor...

Dodati crni luk, praziluk i papriku i dinstati dok ne omeksgju...

Na kraju dodati kecap i zacin...

Kad se gedine ukusi, nakon 3 minuta dinstanja, izruciti nadev u vec skuvani pasulj.

Namalo ulja, kratko proprziti iscepkanu suvu papriku..

...I dodati alevu strogo vodeci racuna da ne pregori...

Sveto dodati pasulju, dobro promeSati i preruciti u pleh...

Tako pasulj zapeci u pecnici na180-200 C. Od prilike, treba daizgleda ovako...

ZaposluzZenje, lako se prebaci u ciniju... Prijatno...

Savet

Dabi se pasulj skuvao za 2- 2,5h, prethodnog dana, potopiti ga u vodi i ostaviti da prenoci...



