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S�stojci 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

Z� krumpir:

800 g Krumpir� s koricom

4 žlice  Origin�l Style

1 žlic� M�slinovog ulj�

Biljno ulje

Z� z�činjeni ketchup:

2 kom Luk�

1 žlic�  Curry Mlin�c

1 žličic�  Cimet mljeveni

2 kom  Zvjezd�sti �nis cijeli

4 kom  Klinčić cijeli

0.5 žličice  K�jenski p�p�r mljeveni

10 kom  P�p�r crni zrno

1 kg R�jčice

1 žlic�  Morsk� sol grub�

50 g Šećer�

50 ml J�bučnog oct�

Z� um�k od inćun�:

6 kom Filet� inćun�

1 žlic� K�p�r�

1 kom Crveni luk

2 žlice  Vl�s�c sjeck�ni

1 žlic�  M�žur�n usitnjeni

250 g Kiselog vrhnj�

Hrsk�vi krumpir s dom�ćim
ketchupom i um�kom od inćun�

50—60 Min

Priprem�

1 Z� ketchup sitno n�režite luk i popržite g� s� z�činim� n� m�lo ulj�. R�jčice

sitno n�sjeck�jte i dod�jte luku s� solju, šećerom i octom. Sm�njite v�tru i

ost�vite um�k d� se zgusne 30 minut�.

2 Z�tim dobro izmiks�jte um�k, vr�tite g� u t�vu i ost�vite d� kuh� još 30 do

45 minut� n� l�g�noj v�tri. Povremeno miješ�jte. Ulijte ketchup u

sterilizir�ne st�klenke dok je još vruć i ost�vite d� se potpuno ohl�di n�

sobnoj temper�turi.

3 Krumpir dobro operite i osušite. N�režite krumpir n� kriške i st�vite ih u vodu

n� 20 minut�. Promiješ�jte krumpir 4-5 put�.

4 Ocijedite kriške, dobro ih osušite kuhinjskim p�pirom i z�činite s Origin�l

Style mješ�vinom z�čin� i m�slinovim uljem. St�vite kriške n� lim z� pečenje

obložen p�pirom z� pečenje i pecite u prethodno z�grij�noj pećnici (200°C)

oko 30 minut� dok ne post�nu hrsk�vi.

5 Z� um�k od inćun� sitno n�sjeck�jte inćune, k�p�re i luk te pomiješ�jte s

vl�scem, m�žur�nom i vrhnjem.

6 Hrsk�ve kriške krumpir� st�vite n� t�njur i poslužite s um�cim�.

SAVJET:  Ketchup možete čuv�ti do godinu d�n� �ko je z�tvoren i

čuv�n n� sobnoj temper�turi, ili do dv� mjesec� �ko se čuv� otvoren u

hl�dnj�ku!
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