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250g pasulja

2| vode

1 glavica luka

2 Cena belog luka

1 list lovora

suvo meso, slanina, suva rebra

ZaprSka:

1 kaSika masti

1 kaSika braSna

3 €ena belog luka

2 kaSicice aleve paprike
so

Pasulj oprati i potopiti u vodu veC€e pre kuvanja. Ocediti.

Staviti u Serpu ili u ekspres lonac natopljeni pasulj i sipati vode da ga prekrije. Staviti na ringlu, pa kada
provri, prosuti vodu i procediti pasulj. Sada usuti 2 | vode i opet staviti na ringlu. Za to vreme, sitno isekati
crni luk, oCistiti 2 €ena belog luka i preseCi na pola, zatim dodati lovorov list i suvo meso (rebra, suvo
meso, parCad slanine, samo kozZuru od iskori§¢ene slanine itd.) Staviti lonac da provri, pa ako se kuva u
ekspres loncu, zatvoriti i saCekati da poCne da zvizdi, nakon €ega smanijiti ringlu na 7 od 9 podeoka i
kuvati sve do 1/3 uobiCajenog vremena potrebnog za kuvanje (varira od vrste pasulja); ukoliko se kuva u
obi€nom loncu, saCekati dok ne provri, smanjiti temperaturu na 3 od 9, poklopiti i kuvati sat, dva, u
zavisnosti od vrste pasulja.

Kada se pasulj skuva, ostaviti ga da vri, a pripremiti zaprSku na sledeCi na€in: u Serpici otopiti kaSiku
masti. Dodati braSno i malo proprziti, zatim dodati sitno seckani beli luk, pa prziti dok ne zamiriSe. Sipati
preko vrijuCeg pasulja. Dodati alevu papriku, zatim probati i dosoliti po ukusu (u zavisnosti od slanoce
suvog mesa). Po Zelji dodati suvi zain od povr€a. Kuvati 10-ak minuta da bi se zaprSka sjedinila sa
Corbom.



