Mirisni gulas od leblebije (bez mesa)

tezina: lako
za: 2 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

potrebno je

100 gsirove leblebije

100 gSargarepe (2 manje Sargarepe)
100 gkrompira (1 kom.)

50 gervenog luka (1 kom)
malomaslinovog ulja
malomlevenog muskatnog orascica
malomeSavine mediteranskog zacinskog bilja
maloumbira u prahu

mal okandiranog umbira
malokurkume u prahu

malo soli

mal osoda bikarbone

mal obibera mlevenog

oko 650 mlvode

1 kasicicaskrobnog brasna

Priprema



Vece pre pripreme gulasa, sirove leblebije stavite u Serpu i prelijte sa hladnom vodom, ostavite tokom noci da
nabubre. Sto su duZe leblebije u vodi to se vide skracuje vreme kuvanja. Jasam ih stavila u vodu u 18 casova
prethodnog danai stgjale su do 11 casova prepodne §to je ukupno 17 casova. Leblebije sutokom noci i jutra
malo nabubrele. Nabubrele leblebije staviti u cedilo i dobro isprati hladnom vodom. Kada sam nakon ceenja
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maslinovog ulja. Naulju proprziti iseckani luk, Sargarepu i krompir oko 5 minuta.

Dodati opranu i isceenu leblebiju, so, biber, malo soda bikarbone (u bobicasto povrce uvek dodajem malo soda
bikarbone da se brze skuva, a sa druge strane da se lakse vari i da ne nadima).

Zatim dodatii 500 ml vodei sve ostale zacine.

Kuvati nasrednjoj vatri da krcka oko 30-40 minuta, dok |eblebije ne omekSaju (ne smeju se raspasti). Nakon 20
minuta kuvanja dodala sam jos 150 ml vode. Kada su leblebije kuvane, u Soljici razmutiti Skrobno brasno sa 2
kaSike vode i dodati u gulaSi joS kratko prokuvati.

Kolicinavodei Skrobnog brasna je prizvoljna zavisno dali volite gusci ili rei gulas.

Savet

U prodavnici zdrave hrane u mom mestu naisla sam na jos jednu namirnicu koju nikada nisam ni jelani
spremala, aradi se o sirovoj leblebiji. Naravno, zaintegrirana novom namirnicom odmah sam je kupilai
prionula prouavanju iste putem interneta. Kada sam zavrsila sa kuvanjem sviao mi se okus |eblebije, nesto
izmeu graskai pasulja, ali mislim dajelaks zastomak i od graskai od pasulja. Sve u svemu dobila sam prelepi
zdravi ruak.



