Sareni pasulj

F

tezina: lako
za 6 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Potrebno je:

500 gSarenog pasulja

1 glavicaljubicastog luka

2 glavicecrnog luka

2 cenabelog luka

3 Sargarepe

1zelen

nekoliko zrnacrnog bibera
po potrebi suvi biljni zacin, so, crvena aleva paprika
1dlulja

2 kaSikebrasna

2 dlkuvanog paradajza
500 gsuvog mesa

500 gsvinjskih papaka

Priprema

Pasulj potopiti u vodu, ostaviti da prenoci u vodi. Sutra dan sipati cistu vodu u pasulj, i staviti da se kuva, kada
jednom provri, promeniti vodu, uraditi tako dva puta, u trecu vodu ostaviti da se skuva.

U jednu Serpu potopiti suvo meso, u drugu svinjske papke. Isto zbaciti prvu i drugu vodu kada provri. U trecoj
pustiti da se skuva.



U Serpu sa pasuljem iseckajte crni luk na sitno. Sargarepu iseci na kolute, padtrnak, cenove belog lukai zelen
ubacite cele.

Kada je pasulj omekSao, dodati mu suvi biljni zacin, so i biber u zrnu. Ubaciti suvo meso i papke pa ostaviti 15-
tak minuta da se zajedno kuva.

U manju Serpicu sipati uljei brasno, pakratko proprziti, 1-2 minuta. Skinuti sa vatre, sacekati dabradno i ulje
prestanu vriti i dodati crvenu alevu papriku. PromeSati i sipati u Serpu sa pasuljem. Ostaviti da se kuva oko pet
minuta uz povremeno meSanje nalaganoj vatri. Kada se blago zgusne sipajte kuvani paradajz, kada opet provri,
skinuti savatre i moze te ga posluziti.

Savet



