Zapeceni grah 226082017

Zapedni grah je posno jeloili mrsnojelo od temfang graha, mrkve i luka koje se zaprzermagagom,
ceSnjakom i z&nima. Zapeceni grah sam spremao sa ragtm vrstama graha, ali najfiniji je ispao od mladog
ili smedeg graha.
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» 1/2 kgmladog, sm ili crvenog graha
¢ 150 g luka %o
1 rezanj 8 x g luka

200 g

-2 g papra
% Svijezeg perdunovog lista ili 1 VZ susenog
7 g crvena mljevena slatka paprika
1 VZ 10g o&trog brasna
* 1/2 dl suncokretovog ulja ili 50 g masti
« 1 VZ 20g vegete

Grah namaimo preko ndi ili ako radimo sa svijezim samo ga prokuhamo 31gdane vode. Ja sam isprobavao
razne vrste graha zaipremu zapecenog graha i sve su mi bile jednako dobre, jedino grah izzeneve

(kojeg obavezno uzimam zasSpajzili grawe) nije podoban zaapeceni grah jer je ve& pre mekan pa ga nije
mogue temfati sa povr éem.




48 Prokuhani grah, ocjedimo i

% dodamo svijeZu vodu, ali tek
toliko vode da bude otprilike
zacetiri prsta iznad graha.
Umjesto vode zéemfanje
graha moZzete koristiti i neki
mesni temeljac ili juhu.
Crveni luk @istimo i izrezemo
na sitno te dodamo grahu. Na
tekwini nastavimo lagano
dinstati, (emfati znaci dinstati
na vodi) luk i grah.
Nakon Sto jegrah dinstan do
pola dodamo mu mrkvu koju
smo pxethodno opralicestili i
isjekii'gaolutte.

: "" ajedndemfamo, uz
inimalni dodatak tektine,
moramo paziti dgrah ne
zagori, ali isto tako da ne
sadrzi puno vode jer ga
moramo joS zafie
Kada jegrah, luk i mrkva
dinstana z&ainimo ih
perSunom, vegetom i paprom.
U posebnoj tavi ugrijemo
suncokretovo ulje ili svinjsku
mast, zatim dodamo brasno
koje na masn® uznojimo
skupa sa crvenom paprikom,
dodamo sitno sjeckariesnjak
te zaprzimo dé&eSnjak
zamiriSi. Ovdje je bitno da se
ne uzme pre viSe brasna,
zafrig mora biti tekd kada u
njega dde cesnjk. Sve to
dobro promjeSamo i dodamo
grahu. Sa drobilicom za
krumpir ili viicom sve lagano
protisnemo. Ne previSe, ali da
tekstura zaapefeni grah
bude pola cjeli pola zdrobljeni
grah.
Takoizdrobljeni grah
usipamo u posudu za{snje
te poravnamo.
Grah zapecemo u penici
koju smo prethodno zagrijali
na 230°C i pgemo 15-20.
minuta.




|Op.a] Zapeceni grah je posno jelo ako umjesto masiie uzmete ulje i umjesto juhe vodu te se prefigauza
post, a odtino paSe kao dodatak uz¢eeuribu. [/Op.a]




