Sastojci 4 Porcije
¢ = Kotanyi Produkte

500 g
400 g

1 kom

1 Zlica
1.5 Zlica
1.5 Zlica
0.5 kom
1 kom

2 Zlice
250 ml
1 kom

1 prstohvat

0.5 Zligice

Crnog korijena
Hokkaido bundeve
Zelene jabuke
Octa

Maslaca

Brasna

Bijelog luka

¢ Lovorov list cijeli
Vrhnja za kuhanje
Mlijeka

¢ Kiingié cijeli

¢ Papar crnizrno

¢ Muskatni ora$gié

mljeveni

(KOTANYI

1881

Crni kremasti korijen s
bundevom

@ 60—75Min @ O

Priprema

1 Crnikorijen dobro operite i ogulite. Zatim ih stavite u lonac s malo octene
vode. Sada operite bundevu, izreZite joj jezgru i narezite je na tanke kolutove.
Zatim uzmite lonac s posoljenom vodom i u njoj kuhajte salsifik oko 5 minuta.
Isperite i osusite komadom kuhinjskog papira.

2 Operite jabuku i narezite na sitne kriske. Za kremasti umak otopite maslac u
loncu, a zatim dodajte brasno i dobro mije$anje. Na vrh ulijte mlijeko i
umijesajte u kremasti umak.

3 Uumaku ne smije biti grudica. Ogulite luk i u umak dodajte klin&i¢ i lovorov
list i ostavite da se kréka 15 minuta. Zatim izvadite luk, klin&ié i lovorov list.
Umak zacinite solju, paprom i muskatnim oras¢i¢em te dodajte vrhnje za
kuhanje. Zagrijte pe¢nicu na 220°.

L Ulim namazan maslacem stavite povrée i kriske jabuka.

5 Sada ih prelijte umakom i pecite u peénici oko 20 minuta. MoZete posluziti uz
krumpir i salatu.



