orbast pasulj sa suvim rebrima (2)

tezina: srednje
za: 4 osoba

vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Zapasulj:

400 gpasulja

2 glavicecrnog luka

1 paprika-sveza

300 gsuvih rabarca

100 gsuve mesnate slanine
2 listalovora

po ukususo

po ukususuvi biljni zacin

Zaprska za pasulj:
o 2 kaSikesvinjske masti

o 2 kaSikebrasna
¢ 1 kaSicicamlevene paprike

Priprema



Pripremite odgovarajuci lonac ili duboku Serpu gde ce se kuvati pasulj. Suvarebrai suvo meso kao i slaninu
takoe potopite u toploj vodi i oprite od viska masnoce i dima. Pasulj dobro oprerite u vodi, dvado tri puta, zatim
pasulj potopite u vodi i ostavite da prenoci kako bi nabubreo.. Sutra dan pasulj procedite od vode, nalite pasul
vodom i stavite da provre voda, posle toga procedite i prospite tu vodu. Pripremljen pasulj nalijte toplom
vodom, u njemu iseckgjte sitnije crni luka, papriku te dodajte lovorov list. Zatim u pasulj dodajte oprana suva
rerbra, suve slanineili suvog mesa, stavite na §poret da se kuva nalaganoj vatri. Pasulj kuvati sat do dva sata
sve dok ne omekSaju zrna pasulja.

U tiganj otopite i zagrejte dve kasike svinjske masti, zatim dodajte dve kaSike brasnai uprzite, zatim dodajte
kaSicicu mlevene parike. Dobro promeSajte i gedinite samascu brasno i mlevenu papriku. Pripremljenu zaprsku
sipajte u loncu sa pasuljem, promeSajte varjacom i §edinite corbu i zaprsku. U tiganj dodajte nekoliko kaSika
vrele corbe iz pasulja, kaSikom skinite svu zaprsku koja je ostala sa starne tiganjaizmeSajte i vratite opet u
loncu sa pasuljem. Na kraju pasulj posolite po ukusu, dodajte suve zacine po ukusu. Pasulj vratite navatru i
kuvate jos nekih 10-tak minuta da corba sa pasuljem provre. Ringlu na Sporetu iskljuciti, lonac sa pasuljem
ostaviti poklopljen poklopcem do posluzenja. Topao pasulj servirati uz sezonsku salatu kao $to sam jauz
cuvenu Sopsku salatu.

Savet



