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S�stojci
 = Kot�nyi Produkte

1 kg Crvene kuri tikve

2 kom. Luk�

2 kom. Češnj� češnj�k�

40 g Bučinih sjemenki

0.5 č�jne

žličice
 Bio Đumbir

1 l Povrtnog temeljc�,

bistrog

0.5 č�jne

žličice
 Kurkum� mljeven�

1 prstohv�t  Him�l�jsk� sol

1 prstohv�t  P�p�r crni zrno

M�slinov� ulj�

Juh� od buče iz pećnice s
đumbirom i bučinim
sjemenk�m�

50—60 Min

Priprem�

1 Z�grijte pećnicu n� 200 °C (392°F) bez ventil�tor�.

2 Operite crvenu kuri buču, prerežite je i žlicom izv�dite sjemenke. Ne gulite

koru buče i izrežite buču n� kockice od 2 cm. M�rinir�jte n�rez�nu buču u 1 –

2 jušne žlice m�slinov� ulj� s đumbirom i kurkumom te st�vite n� lim z�

pečenje s dv� neoguljen� češnj� češnj�k�. Pecite u pećnici 25 minut�.

3 Tostir�jte pinjole u suhoj t�vici s� slojem protiv z�gorijev�nj� k�ko biste

poj�č�li njihov miris. Z�tim ost�vite s� str�ne.

4 Ogulite i sitno n�sjeck�jte luk n� kockice. Z�grijte m�lo m�slinov� ulj� u

velikoj posudi, dod�jte luk n�sjeck�n n� kockice i pirj�jte d� post�ne

prozir�n. Ulijte povrtni temelj�c i pustite d� z�kuh�.

5 Izv�dite buču izrez�nu n� kockice iz pećnice, �li ne z�bor�vite spremiti

nekoliko kom�d� z� ukr�s. Ogulite pečeni češnj�k i dod�jte g� u juhu

z�jedno s ost�tkom buče. Št�pnim mikserom usitnite s�stojke u gl�tku,

gustu juhu te posolite i pop�prite po želji.

6 R�zdijelite juhu u duboke t�njure, ukr�site kom�dim� i sjemenk�m� buče te

poslužite.


