SLATKI KUPUS BEZ MESA
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1 vecta glavica crnog luka (moze praziluk ili mladi luk)
3-4 ¢ena belog luka

glavica slatkog, svezeg kupusa
srednje veliCine

3 paradajza

1 veca Sargarepa

100ml soka od paradajza (100%
pasirani paradajz)

maslinovo ulje

kalijumova (himalajska) so, biber
biljni zacini (mirodija, perSun, lovorov
list, bosiljak)- po ukusu

posna kocka za supu

Priprema;
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Crni luk iseckajte, pa prodinstajte na malo maslinovog ulja.

Nek se dobro uprzi par minuta, a onda dodajte ociS¢en i iseckan beli luk, kao i
Sargarepu.

Takode, u meduvremenu kupus ocistite od spoljnih listova, preseci na pola pa odstranite
koren i zatim ga iseckajte ili narendajte na krupnije rende pa dodajte.

Sada nalijte vode koliko da ga prekrije, odnosno ogrizne.

Neka se kupus polako kréka na umerenoj temperaturi.

Gotov je kada fino omeksa.

Tada dodajte iseckan paradajz i paradajz sok, kao i zaCine, pa dobro promesajte.
Ostavite da se dalje kr&ka jo$ 10-ak minuta, da se ukusi i mirisi dobro sjedine.
Posluzite dok je toplo uz priloge po ukusu.

Prijatno!



