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Mesa lubenice
Kumare

Belega kruha
Naravnega jogurta
Limete

Strok &esna

Kozic

Olja

Sopka svere mete

¢ Chipotle, dimljene &ili
paprike

¢ Morska sol jodirana

(KOTANYI

1881

Juha iz lubenice s Cilijem
@ 30-35Min @D

Priprava

1 Meso lubenice narezite na majhne kocke. Po Zelji lahko nekaj kock sesekljate
Se bolj na drobnoin jih pozneje uporabite kot zakuho za juho.

2 Polovico kumare olupite, odstranite semena in narezite na enako velike kose
kot pri lubenici.

3 Sedaj sesekljano lubenico in kumaro z mes$alnikom obdelajte v gladko zmes.
V ta namen lahko uporabite tudi pali¢ni mesalnik. Da v juhi ne bo semen in
bo ¢&im bolj gladka, priporo¢amo, da jo precedite skozi drobno cedilo.

4 Nato drobno sesekljajte bel kruh. Gladko zmes kumare in lubenice vrnite
nazaj v mesalnik ter dobro zmesajte s sesekljanim kruhom, sokom polovice
limete in jogurtom. Priporo¢amo, da juho po prvem mesanju poskusite ter
zacinite s $¢epcem morske soli Kotanyi.

5 Za kozice dobro zmesajte nekaj oljénega olja in 1 Zlicko zrnastega ¢esna
Kotanyi. To zmes segrejte v ponvi, nato pa dodajte kozice in jih poprazite.

6 Kozice nabodite na nabodala in jih poloZite na rob jusnih skodelic. Sedaj
lahko v juho po Zelji vmeSate preostale kocke lubenice, nato pa okrasite z
nekaj drobno sesekljane mete. Cilijeva zrna Kotanyi juhi podarijo posebej

ognjevito aromo.



