Ribanac sa pilecim mesom i njokama

teZina: lako
za 4 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

400 gkiselog kupusaribanca
500 gpileceg belog mesa

1 glavicacrnog luka
prstohvatSecera

1 cenbelog luka
maloruzmarina

maloulja

Zanjoke:

1lvode

2 kasikeulja

24 kaSikeostrog brasna
1 kesicapraska za pecivo
po ukususoli

2jgeta

Priprema

Namalo ulja proprZziti sitno seckan crni luk, posuti Secerom. Kad omek3a, dodati kupus ribanac, ruzmarin,
biber, padinstati 15-tak minuta. Zatim dodati pilece meso iseckano na kocke, pa dinstati dok povrce i meso ne
omeksa.



Njoke: Vodu, uljei so staviti da provri, pa skloniti svatre. Sipati braSho pomeSano sa pecivom, sacekati 2-3
minuta, promeSati i vratiti nalaganu vatru oko minut-dva da se napravi jednolicna masa. Sipati u drugu posudu
da se ohladi, padodati jgjai dobro umesiti. Praviti njoke i kuvati ih 10-15 minuta.

Pre nego sto njoke ubacite u ribanac, proprzite ih kratko na ulju u koji ste dodali sitno seckan beli luk, tek da
zamiriSe. Dodajte ih odmah u ribanac sa mesom, promeSajte i posluzite.

Savet



