(KOTANYI

1881

Juha od kelja s kokosovim
mlijekom
@ 45—-60 Min @ P

Priprema

1 Kelj narezite na male komadice i operite. Operite i baby $pinat. Ogulite i
Sastojci 4 Porcije sitno nasjeckajte &ednjak i luk. Stavite veliki lonac na $tednjak i zagrijte ga.

¢ = KotanyiProdukte 2 Na malo maslinovog ulja pirjajte ¢esnjak i luk. Dodajte curry i kratko pecite.

0.5 kom Kelja 3 Dodajte kupus, kokosovo mlijeko i povrtni temeljac te zacinite dumbirom, soli
2 kom Cesnja Eesnjaka i paprom. Pustite da se juha kuha oko 10 minuta. Umijes$ajte sok od limete i

0.5 kom Crvenog luka limuna te smedi $eder.

L4 Opet kratko prokuhajte i zatim miksajte ru¢nim blenderom. Ponovno

300 ml Povrtnog temeljca
jte vi i i juha kuha, az vrijeme pripremi

600 m Tople vode dodaj.te' odu pusjc te da Se'jl:,l a 'u a a' a 'to jeme pripremite
Sampinjone. Operite Sampinjone i nareZite ih na ploske.

400 ml Kokosovog mlijeka

) 5 Na tavi kratko poprzite Sampinjone s obje strane na maslinovom ulju. Prije

1 Zlica Smedeg Seéera .. o e e . oL .
posluZivanja juhe umijesajte $pinat i na vrh stavite Sampinjone.

1 Zlica Svjezeg soka od limete

1 Zlica Svjezeg limunovog soka

100 g Sampinjona

1 %lica ¢ BIO Bumbir

2 zlice ¢ Curry Mlinac

1 prstohvat @ Himalajska sol
150 g Svjezeg baby $pinata

2 Zlice Maslinovog ulja




