RICET

Ricet je preprosta jed, ki je bogatega okusa. Odli¢na je za pripravo vnaprej, lahko se zamrzne in je
hranljiva za celo druzino.

ZA 8  OSEB
PRIPRAVA: 20  MINUT
KUHANJE: 1 URA 40 MINUT

CASSKUPA: 2 URI

RICET

300 g suhega belega fizola

300 g jeSprenja

1 lovorov list

1 ¢ajna zlicka celega ¢rnega popra
600 g prekajenih svinjskih reber
2 zlici olivnega olja ali masti

2 korenja

1/4 gomoljne zelene

1 koleraba

1 rumeno korenje

1/2 vecjega pora

1 Cebula

1 ¢ajna zlicka majarona

1/2 Cajne zlicke timijana

1/2 &ajne zlicke sesekljanega
petersilja

1 ¢ajna zlicka limoninega soka ali
jabol¢nega kisa

1 strok ¢esna

1/2 korena petersilja

PRIPRAVA EN DAN PRE]J

Fizol in jeSprenj umijemo pod tekoco vodo in obe sestavini
damo v loceni skledi. Prelijemo z vodo in ¢ez no¢ pustimo, da
se namocita. Naslednji dan odcedimo.

SKUHAMO FIZOL

Fizol odcedimo, vodo zavrzemo. Fizol damo v vecji lonec.
Zalijemo z dvema litroma vode. Dodamo zlicko soli, lovorov list,
poper in olupljen strok cesna. Ko mesanica zavre, zmanjSamo
ogenj, dodamo prekajena rebra. Pokrijemo s pokrovom in
kuhamo 45 - 60 minut pri zelo rahlem vretju, oziroma tako
dolgo, da je fizol mehek, vendar obdrzi obliko. Ko je fizol
kuhan, ga odcedimo, lovorov list in ¢esen zavrzemo, vodo pa
prihranimo. Svinjska rebra narezemo na manjse kocke,
priblizno 1cm x 1cm. Postavimo na stran.

SKUHAMO JESPREN]

JesSprenj damo v lonec, solimo in zalijemo z litrom in pol vode.
Pristavimo na zmeren ogenj. Ko jeSprenj zavre, zmanjSamo
ogenj, pokrijemo s pokrovko in kuhamo 35 minut. Ko je
jesprenj kuhan, ga odcedimo in vodo zavrzemo. Nato pod
tekoco vodo jeSprenj v cedilu Se enkrat na hitro splaknemo.

RICET

Zelenjavo narezemo na centimeterske kocke. Le ¢ebulo in
cesen drobno sesekljamo. Vecji lonec pristavimo na ogenj.
Dodamo olivno olje in vso zelenjavo. Pri Sibkem ognju prazimo
5 - 8 minut, da se zelenjava zmehca. Dodamo kuhan jeSprenj in
kuhan fizol. ZaCinimo z majaronom, timijanom in lovorovim
listom. Zalijemo s prihranjeno vodo od fizola (1800ml). Kuhamo
30 - 35 minut pri rahlem vretju, oziroma tako dolgo, da se
zelenjava skuha. Ko je kuhana, dodamo svinjska rebra.



1 lovorov list ZacCinimo s petersSiljem, soljo in poprom ter postrezemo. Za
piko na i vmesamo v ricet Se limonin sok ali kis.

3 stroki ¢esna
TOOLS AND EQUIPEMENT Oglas NASVET

skleda
dva lonca
cedilo
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