Pasulj sa suvim mesom

tezina: lako

za: 5 osoba
vreme pripreme: 80 min

Sastojci

Potrebno je:

300 g pasuljatetovca

4 kaSkeulja

600 ml vode

1 kaSika suvog biljnog zacina
1 kaSicica suve miroije

1/2 kasSicice belog bibera

1 veci loverov list

po ukusu so

Zaprska:

e 100 ml ulja

2 glavicecrnog luka

1/2 manjeg praziluka

4 cena belog luka
1/2crvene paprike

200 g suvog domaceg mesa
2 kaSike aleve paprike

1 kaSikabrasna

Priprema

Pasulj oprati u nekoliko voda. Sipati vodu da ogrezne i ostaviti da nabubri. Nabubreo pasulj iskuvati i prvu vodu
isipati i oprati pasulj. Sipati cistu hladnu vodu, dodati ulje, suvi biljni zacin, so, biber, lovor i miroiju. Kuvati



pasulj oko 1 hili dok se ne skuva. Po potrebi dodavati vodu.

Zaprska: Crni luk iseci nakockicei staviti da se przi na zagrejanom ulju. Kada dobije staklastu boju dodati
praziluk isecen nakolutove. Kratko uprZziti kad luk dobije zlatnu boju, dodati sitno seckanu papriku, seckani beli
luk i komadice mesa. IzmeSati i dodati alevu papriku i brasno. Kratko vratiti naringlu da se uprze sastojci i
zaprziti pasulj.

Savet

Odlinog je ukusa. Sluziti toplo jelo!



