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Sest�vine 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

400 g Gosjeg� mes�

R�zličn� gomoljn�

zelenj�v�

1 Čebul�

2 Strok� česn� (n�seklj�n�)

40 g Moke

40 g M�sl�

250 ml Sl�dke smet�ne

8 zrn  Poper črni celi

2  Lovorjevi listi

1 žličk�  M�j�ron zdrobljeni

Z� cmoke:

100 g Zmehč�neg� m�sl�

1 J�jce

1 Rumenj�k

250 g Drobtin

3 žlice Sveže n�seklj�neg�

peteršilj�

 Jediln� sol

 Poper pis�ni celi

Ščepec  Mušk�tni orešček mleti

Gosj� juh� s kruhovimi cmoki
40—45 Min

Pripr�v�

1 Umijte meso ter g� d�jte v lonec z dvem� litrom� vode, zelenj�vo ter

ščepcem soli in z�vrtite. Dod�jte česen, m�j�ron, poper in lovorjeve liste ter

kuh�jte n� srednjem ognju približno eno uro.

2 Po eni uro juho precedite. V loncu zmeš�jte moko in m�slo ter dod�jte juho

ter smet�no. Kuh�jte 15 minut n� nizki temper�turi.

3 Pripr�vite cmoke. Zmehč�no m�slo meš�jte dokler ne post�ne krem�sto ter

g� z�činite s soljo in ščepcem mušk�tneg� oreščk�. Dod�jte j�jce ter

rumenj�k.

4 Primeš�jte drobtine in pustite m�so st�ti 10 minut, n�to p� oblikujte m�njše

cmoke.

5 Kuh�jte jih 5 minut v sl�ni vodi.

6 Juho servir�jte skup�j s cmoki in okr�šeno z nek�j svežeg� peteršilj�.


