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S�stojci 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

500 g Crnog korijen�

400 g Hokk�ido bundeve

1 kom Zelene j�buke

1 žlic� Oct�

1.5 žlic� M�sl�c�

1.5 žlic� Br�šn�

0.5 kom Bijelog luk�

1 kom  Lovorov list cijeli

2 žlice Vrhnj� z� kuh�nje

250 ml Mlijek�

1 kom  Klinčić cijeli

1 prstohv�t  P�p�r crni zrno

0.5 Žličice  Mušk�tni or�ščić

mljeveni

Crni krem�sti korijen s
bundevom

60—75 Min

Priprem�

1 Crni korijen dobro operite i ogulite. Z�tim ih st�vite u lon�c s m�lo octene

vode. S�d� operite bundevu, izrežite joj jezgru i n�režite je n� t�nke kolutove.

Z�tim uzmite lon�c s posoljenom vodom i u njoj kuh�jte s�lsifik oko 5 minut�.

Isperite i osušite kom�dom kuhinjskog p�pir�.

2 Operite j�buku i n�režite n� sitne kriške. Z� krem�sti um�k otopite m�sl�c u

loncu, � z�tim dod�jte br�šno i dobro miješ�nje. N� vrh ulijte mlijeko i

umiješ�jte u krem�sti um�k.

3 U um�ku ne smije biti grudic�. Ogulite luk i u um�k dod�jte klinčić i lovorov

list i ost�vite d� se krčk� 15 minut�. Z�tim izv�dite luk, klinčić i lovorov list.

Um�k z�činite solju, p�prom i mušk�tnim or�ščićem te dod�jte vrhnje z�

kuh�nje. Z�grijte pećnicu n� 220°.

4 U lim n�m�z�n m�sl�cem st�vite povrće i kriške j�buk�.

5 S�d� ih prelijte um�kom i pecite u pećnici oko 20 minut�. Možete poslužiti uz

krumpir i s�l�tu.


