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S�stojci 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

Z� juhu:

3 žlice Biljnog ulj�

1 kom Bijeli luk

2 žlice Br�šn�

125 g Crème fr�îche

250 ml Vrhnj� z� šl�g

6 kom Češnjev� češnj�k�

1 prstohv�t  P�p�r crni zrno

1 prstohv�t  Morsk� sol grub�

1 vezic� Svježi vl�s�c

Z� kruh:

8 kom Kriški b�guett�

1 žlic� M�sl�c�

100 g Sir� (koji se j�ko topi)

125 ml Kiselog vrhnj�

1 žličic�  Peršin usitnjeni

1 žličic�  Ružm�rin sjeck�ni

1 š�lic� Svježe kreše

200 g Ml�dog luk� (n�rez�nog

n� t�nke kolutiće)

Juh� od češnj�k� s� z�činjenim
b�guettom

45—60 Min

Priprem�

1 Biljno ulje z�grijte u loncu. Luk ogulite i sitno n�sjeck�jte. Ogulite, protisnite

češnj�k i pecite g� n� ulju. Dod�jte temelj�c uz st�lno miješ�nje. Z�tim

umiješ�jte crème fr�îche i vrhnje te dobro promiješ�jte.

2 Z�činite solju i p�prom. Pustite d� se sve krčk� 10 minut�.

3 U međuvremenu, pripremite gr�tinir�ne šnite kruh�. U t�vi otopite m�sl�c

p� n� njemu poprže kolutiće ml�dog luk�.

4 N�rib�ni sir pomiješ�jte s ml�dim lukom, kiselim vrhnjem i z�činim�. Z�tim

r�sporedite po plošk�m� b�gguet� i pecite u pećnici n� 180° dok ne

porumene.

5 Juhu dobro izmiks�jte i po potrebi dod�tno z�činite solju i p�prom.

6 Poslužite juhu s� svježim vl�scem i krišk�m� kruh�. Oplemenite svježim

krešom.


