*Biber* grah sa dimljenim mesom

K ™

tezina: lako
za: 5 osoba

vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Potrebno je:

oko 250 gdimljene junetine

1 veca glavicacrnog luka

2 Solje (od 200 ml)sitnog, bijelog graha
2%argarepe

maloulja

1 kaSicicamjeSavine suvog zacina

2/3 kasSicicemljevene, ljute, crvene paprike
po ukususoli

po ukusubibera

mal osvjezeg persuna

2 cenabijelog luka

Zaprska:

e maloulja
¢ 1 kaSicicabrasna
e 1/2 kaSiciceslatke, mljevene, crvene paprike

Priprema

Grah preliti vrelom vodom, poklopiti i ostaviti neka 2-3 sata. Zatim, isprati i procijediti. Ja sam koristilajako
sitan bijeli grah; rekli sumi dajeto tzv. "biber" grah (valjdajer je sitan, pa asocira na zrno bibera). Originalan
naziv istog ne znam; ali mozete koristiti i obicni bijeli grah.



Naulju proprziti sitno 5jeckan luk, pa dodati i sitno rezano, dimljeno meso, kao i rezane Sargarepe.

Dodati grah, protisnut bijeli luk, papreliti vodom. Zaciniti mjeSavinom zacina. Kuhati oko 40 minuta.

Po potrebi dosuti vode; posoliti (pazite, dane presolite, jer je meso slano). Dodati ljutu, mljevenu, crvenu
papriku (ukoliko ne volite ljuto, onda koristite samo slatku mljevenu papriku ili smanjite kolicinu ljute paprike
). Zagrijati malo ulja, padodati kaSicicu brasna; neprestano mijeSati. Dodati i slatku, mljevenu crvenu papriku,
promijesati, pasipati u Serpu sa grahom. Dodati i sitno Sjeckan svjezi persun, panalaganoj vatri krckati jos
nekih 5 minuta. Po ukusu, pobiberite!

Podluziti toplo, najbolje uz svjeze pecivo!

Savet



