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Sest�vine 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

Z� pom�ko:

500 g Hokk�ido buče

1 Limon�

3 žlice Oljčneg� olj�

1 žličk� Gorčice

0.5 žličke  P�prik� dimljen� mlet�

 Morsk� sol jodir�n�

 Poper pis�ni celi

Z� k�če:

4 Črne olive

1 žličk� M�kovih semen

1 žličk� Sez�m�

5 Svežih, m�jhnih čilijev

H�lloween k�če z bučno pom�ko
60—75 Min

Pripr�v�

1 N�jprej pripr�vite pom�ko. Pečico segrejte n� 200 stopinj. Umijte bučo in

odstr�nite semen�. N�režite jo n� kocke ter jih r�zporedite n� pek�č,

obložen s p�pirjem z� peko. Pecite jih 30 minut, d� post�nejo mehke.

2 V posodi zmeš�jte sok 1 žlico sveže iztisnjeneg� limonineg� sok�, oljčno olje,

gorčico, sol, poper, dimljeno p�prik� ter ohl�jene bučne kocke. Z ročnim

meš�lnikom jih zmeš�jte v krem�sto pom�ko (če je zmes pregost�, dod�jte

nek�j mlek�). Post�vite v hl�dilnik, d� se ohl�di.

3 Z� k�če listn�to testo prečno n�režite n� 2 centimetr� široke tr�kove.

Ohl�pno jih z�vijte okrog lesenih n�bod�l �li kit�jskih p�lčk. N� enem koncu

testo oblikujte v gl�vo, n� drugem p� v konič�st rep.

4 Pečico segrejte n� 200 stopinj. Iz oliv izrežite oči k�č, testo r�hlo prem�žite z

vodo in n�mestite oči.

5 K�če potresite z m�kovimi ter sez�movimi semeni. Pecite jih 10 minit, d�

post�nejo zl�to rj�ve. Medtem Iz čilijev izrežite jezike ter jih dod�jte n� k�če.


