Pasulj sa plavim patlidzanom

tezina: srednje
za: 6 osoba

vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Potrebno je:

e 250 gpasulja

1plavi patlidzan

2 strukapraziluka

2crvene pecene oljustene paprike
malopersunovog lisca

1tanka ljuta kobasica

1 kasikicamlevene crvene paprike
2 cenabelog luka

2 male kaSikicemeSavine zacina
maloulja

po ukususoli

Priprema

Pasulj skuvajte, plavi patlidzan isecite na kocke, posolite i ostavite daispusti tecnost. Kobasicu isecite na kocke
I isprzite na zagrejanom ulju.

Praziluk i cen belog luka sitno iseckajte i dodajte u Serpu sa kobasicom. Kada praziluk omek3a dodajte isceenu
parcad plavog patlidzana. Pecene paprike sitno isecite pai njih dodajte u Serpu, dodajte meSavinu zacinai
mlevenu crvenu papriku.

Kada se patlidzan isprzi dodajte skuvana zrna pasulja, posolite i promeSajte.



SadrZagj iz Serpe prerucite u vatrostalnu posudu i poprskajte uljem. PerSun sitno iseckajte i nanesite u posudul.
Posudu stavite u hladnu rernu i pecite 40 minuta na 180 stepeni.

Zapeceni pasulj servirgjte natanjir i dekoriSite po zdlji.

Savet



