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S�stojci 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

1 kom Luk

300 g Kesteni

1 kom Korijen celer�

125 ml Bijelo vino

750 ml Temelj�c od povrć�

500 ml Vrhnje z� kuh�nje

3 žlic� M�sl�c

1 prstohv�t  K�jenski p�p�r mljeveni

1 prstohv�t  Morsk� sol grub�

Z� Peciv�

1 kom Lisn�to tijesto

1 kom J�je

1 žlic�  Anis cijeli

Juh� od celer� i kesten� s

keksim� od �nis�

40—50 Min

Priprem�

1 Kestene izgnječite vilicom.

2 Celer ogulite i n�režite n� sitne kockice.

3 Luk i celer prodinst�jte n� m�sl�cu i degl�zir�jte bijelim vinom.

4 Dod�jte kestene, z�lijte juhom i kuh�jte dok celer ne omekš�.

5 Umiješ�jte vrhnje te st�pnim mikserom j�ko usitnite. N� kr�ju z�činite solju i

k�jenskim p�prom.

6 Z�grijte pećnicu n� 190 °C. Lisn�to tijesto r�zv�lj�jte, izrežite n� tr�ke širine

1,5 cm ili izrežite k�lupim� z� kekse.

7 Z�tim st�vite u tepsiju obloženu p�pirom z� pečenje, prem�žite r�zmućenim

j�jetom i pospite �nisom.

8 Pecite u prethodno z�grij�noj pećnici n� 190 °C 12 minut�.


