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1 veca glavica crnog luka

« 1-2 Sargarepe

+ 1 paSkanat

% 1 komadic celera £
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% 2 srednja krompira L B B> 4 |

< 1 crvena paprika LITE | <l N,

% 1 zelena ppaprika ‘ ) Ay S B

% 2-3 &ena belog luka \QAPT ‘ ‘

< malo maslinovog ulja " SN

% 1-2 posne kocke za supu

+» kalijumova (himalajska) so, biber i za€ini po ukusu

Priprema.

1. Crniluk iseckajte na sitno, a Sargarepu, paskanat i celer na kockice.

2. Pomesaijte ih u Serpi pa dodajte par kasika maslinovog ulja.

3. Podesite temperaturu na umereno, pa ostavite da se polako dinstaju.

4. Dok se oni dinstaju pripremite meso.

5. Isecite na manje komade, a moZete staviti sa ili bez koZice. Ja naj¢eSc¢e koristim belo
meso, rede batake, ali ukoliko njih koristim obavezno uvek skinem kozicu.

6. Kada luk fino zamirie i promeni boju, dodajte meso i kasiku vode, pa nastavite sa
dinstanjem.

7. MesSajte povremeno, kako bi se meso ravhomerno uprzilo.

8. Kada omeksSa i dobije bledu boju, nalijte vodu.

9. Sada oljustite i isecite krompir na sitne kockice (mozZete ga i izendati na velike rende,
kako obi¢no ja radim), takode i paprike.

10. Beli luk izgnjecite.

11. Odmah u ¢orbu dodajte krompir, a ostatak povréa Cete kasnije.

12. Kada krompir omeks$a, dodajte pappriku i beli luk, kao i za€ine, pa dobro promeSajte.

13. Pred sam kraj, u jelo umesto zaprSke moZete dodati 1-2 posne kocke za supu, jer je to
zdravija varijanta.

14. Ostavite Corbicu da se ukrka jo$ par minuta, i spremna je.

15. Posluzite toplo i uzivajte!

Prijatno!



