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Sest�vine 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

1 l Zelenj�vne jušne osnove

1 Čebul�

1 strok Česn�

2 žlici Beleg� vin�

125 ml Kisle smet�ne

1 žličk� M�sl�

5 žličk Sveže n�rib�neg� hren�

2 Večj� krompirj�

4 kose Sl�nine

1 šop Svežeg� drobnj�k�

1 žlic� M�sl�

Žličke  Kumin� mlet�

 Morsk� sol jodir�n�

 Poper črni celi

1 žličk�  Česen zrn�sti

4 rezine Kruh�

Hrenov� juh�
45—60 Min

Pripr�v�

1 Fino n�seklj�jte čebulo in česen. V ponvi stopite m�slo ter n� n�jem

popecite čebulo in česenm n�to p� z�lijte z belim vinom.

2 Dod�jte jušno osnovo. Olupite krompir, g� n�režite n� m�jhne kocke ter

dod�jte v juho. Z�vrite, n�to p� 20 minut kuh�jte n� srednjem ognju.

3 Vmes pripr�vite krutone. Črn kruh n�režite n� kocke, v ponvi segrejte m�slo,

g� z�činite s Kot�nyi zrn�stim česnom ter v njem popecite kruhove kocke

dokler ne post�nejo hrustlj�ve.

4 V drugi ponvi popecite sl�nino in jo popivn�jte s p�pirn�to kuhinjsko

bris�čo.

5 Po 20 minut�h juho odstr�nite iz ognj�. Primeš�jte kislo smet�no in dod�jte

hren. Z�činite s ščepcem mlete kumine, soljo ter poprom. Juho premeš�jte z

ročnim meš�lnikom d� post�ne krem�st�.

6 Juho servir�jte z svežim drobnj�kom, krutoni ter sl�nino.


