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	Text5: Varivo s junetinom i bobom                    (za 10 osoba)
	Text6: 
	Text7: 
	Text8: 
	Text9: 
	Priprema: Na ulju pirjati crveni luk te nakon 10-tak minuta pirjanja dodati junetinu narezanu na kockice. Sve zajedno pirjati na jačoj vatri oko 30 minuta ili dok tekućina iz mesa ne ispari i počne se lijepiti. Nakon toga dodati mrkvu i zaliti vodom da prekrije sastojke, dodati začine, lovorov list i list kadulje. Nastaviti kuhati na srednjoj temperaturi 30-tak minuta. Dodati bob i zaliti sa još tekućine da prekrije sastojke te nastaviti lagano kuhati još 30-tak minuta. U zadnjoj fazi dodati pasiranu rajčicu i konzervirani slanutak koji je prije kuhanja ispran u vodi. Po potrebi, razrijediti s  još malo vode, začiniti i pustiti da kuha zadnjih pola sata. Za kraj, jelo ukrasiti sa svježim peršinom.
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	Sastojci: 800 g junetine (but ili plećka)300 g slanutka 250 g crvenog luka 300 g mrkva300 g boba100 ml pasirana rajčica50 ml suncokretovog (maslinovog) uljaprema potrebi: sol, mješavina začina, papar, crvena slatka paprika, lovorov list, list kadulje, svježi peršin
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