Pasulj sa mesnatim rebrimai slaninom

[ ~

— —
tezina: lako

za 10 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Potrebno je:

1 kaSikamasti

1 velika glavicacrnog luka
2 veceSargarepe

1 korenpersuna

malo kor enapaskanata
400 gpasulja

600 gmesnatih rebara
300 ghamburske slanine
1 kaSikabrasna

1 kaSikazacinske paprike
2 cenabelog luka
maloulja

po ukusubiber

po ukususo

po ukususuvi biljni zacin
po potrebivoda

Priprema

Crni luk sitno naseckati, Sargarepu, persun i paskanat oljustiti i naseci na vece komade. U veliku Serpu dodati
mast, luk i korenasto povrcei lagano dinstati, kad luk postane staklast dodati slaninu isecenu na vece kocke.



Rebra staviti u Serpu i naliti vodu, staviti pola sata da se kuvaju. Prosuti vodu u kojoj su se kuvalarebra, anjih
dodati u povrce, naliti vode i kuvati 45 minuta.

Pasulj kuvati u tri vode, pa ga dodati u Serpu gde je povrce i suvo meso. Kuvati dok ne omeksa pasulj i meso. U
tiganj sipati malo ulja, brasno i zacinsku papriku, napraviti zaprsku i dodati pasulju. Dodati beli luk sitno seckan
i zaciniti po ukusu biberom, solju i suvim zacinom. Nalaganoj temperaturi kuvati joS 20 minuta uz ceSce
mesanje.

Savet



