Papazjanija

Za 6 osoba

300 g slanine

600 g junecih rebara
600 g junece plecke

600 g juneceg vrata

200 g plavog patlidzana
200 g tikvica

300 g Sargarepe

1 veza persSuna

200 g celera

100 g pasStrnaka

1 veza mladog luka

1 glavica crnog luka
1 kg paradajza

100 g paprike

200 g krompira

200 g brokolija

2 ljute papridice

1 glavica belog luka
1 kaSika vinskog sirceta
1 kaSika brasSna

5 1 belog vina

so 1 biber

1 lovorov list

L dl ulja

Nac¢in pripreme

1. Slaninu isec¢i na kocke, pa je proprziti. Dodati meso iseceno na krupnije
kocke da se sa slaninom zajedno opele. Posoliti, pobiberiti.

2. Povrée: Sargarepu, celer, tikvice, patlidzan, paStrnak, krompir, mladi i
beli luk, paradajz, papriku i papridice olistiti i isedi na krupnije komade.

3. KasSiku sirceta i kaSiku brasna pomeSati, pa ostaviti sa strane. Iseceno
povrée zaciniti biberom i soli.

4. Odgovarajuc¢i pekac podmazati uljem i redati prvo rebra,pa polovinu povrda,
zatim ostatak mesa i przene slanine, pa povrée preko toga. Dodati cenove
belog luka, brokoli, lovorov list i perSun. Naliti sa belim vinom i
razmuc¢enim siréetom i brasSnom.

5. Poklopiti pekal, ubaciti ga u zagrejanu peénicu na 200 stepeni i peci oko
2-3 sata. Servirati toplo.


https://gastronomad.rs/papazjanija/

