Grasak sa junecim mesom

tezina: lako

za: 6 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Potrebno je:

1/2 kgjuneceg mesa od buta
100 gernog luka

200 gSargarepe

300 gkrompira

300 ggraska

100 gbrokolija

200 mlpasiranog paradajza
1/2 kaSicicetimijana

1 kaSicicasusene, miroije

1 kaSicicabelog luka u prahu
2 kasicicealeve paprike

1/2 vezicesvezeg persuna
2kockice za goveu supu

700 mlvode

50 mlulja

Priprema

Junece meso iseci nakocke. Crni luk iseci sitno, akrompir iseci na kockice. Sargarepu iseci na polukrugove.
Brokoli odvojiti na cvetice.

U dublju, odgovarajucu, posudu sipati ulje, staviti, odmah, iseceno meso, promesati i staviti navatru
(poklopljeno, na srednjoj temperaturi). Kada meso pusti vodu i kada pobeli, ubaciti crni luk, Sargarepu, krompir,
grasak i brokoli. Dobro promeSati, pa sipati pasirani paradajz, dodati navedene zacine (timijan, miroiju, alevu



papriku i beli luk) i naliti vodom. PromeSati, poklopiti i, natihoj vatri, nastaviti kuvanje.

Kadatecnost provri, ubaciti dve kockice za supu. Jelo krckati, natihoj temperaturi, dok meso, potpuno, ne
omek3a. Nije potrebna nikakva zaprska, jer se corbica zgusne od krompira.

Kada jelo bude gotovo (probati dali treba da se dosoli, ja nisam jer su mi kockice za supu bile dovoljne) skloniti
gasavatre, dodati iseckani, svezi, perSun, promesati, poklopiti i ostaviti 10-ak minuta. Posluziti sa salatom, po
Zelji.

Savet



