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Sest�vine 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

Z� juho:

3 žlice R�stlinskeg� olj�

1 Čebul�

125 g Smet�ne z� kuhinje

(Crème fr�îche)

250 ml Goveje jušne osnove

200 ml Sl�dke smet�ne

6 strokov Česn�

Šop Svežeg� drobnj�k�

 Poper črni celi

 Morsk� sol jodir�n�

Z� popečen kruh:

8 rezin Fr�ncoske štruce

1 žlic� M�sl�

125 ml Kisle smet�ne

100 g Sir�

200 g N�seklj�ne ml�de čebule

1 skodelic� Vrtne kreše

1 žličk�  Peteršilj zdrobljeni

1 žličk�  Rožm�rin listi

Česnov� juh� s popečenim
kruhom

30—45 Min

Pripr�v�

1 N�jprej v ponvi segrejte olje. Olupite in n�seklj�jte čebulo, ter česen.

Popecite ju n� olju, n�to p� dod�jte moko in jo prepr�žite. Vmes meš�jte z

metlico.

2 Me meš�njem dod�jte jušno osnovo. Primeš�jte še smet�no z� kuh�nje ter

sl�dko smet�no ter dobro premeš�jte.

3 Z�činite s soljo in poper ter 10 minut kuh�jte n� nizki temper�turi.

4 Med tem l�hko pripr�vite popečen kruh. V ponvi stopite m�slo, dod�jte

ml�do čebulo in jo popecite.

5 N�rib�jte sir ter g� skup�j z z�čimb�mi dod�jte v ponev. M�so por�zdelite n�

kruhove rezine ter je pecite v pečici segrete n� 180°, dokler ne post�nejo

zl�to rj�vi.

6 Juho premeš�jte v meš�lniku in jo po okusu z�činite s soljo in poprom.

7 Servir�jte z svežim drobnj�kom in popečenim kruhom. Dekorir�jte z vrtno

krešo.


