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S�stojci 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

0.5 kom Kelj�

2 kom Češnj� češnj�k�

0.5 kom Crvenog luk�

300 ml Povrtnog temeljc�

600 ml Tople vode

400 ml Kokosovog mlijek�

1 žlic� Smeđeg šećer�

1 žlic� Svježeg sok� od limete

1 žlic� Svježeg limunovog sok�

100 g Š�mpinjon�

1 žlic�  Bio Đumbir

2 žlice  Curry Mlin�c

1 prstohv�t  Him�l�jsk� sol

150 g Svježeg b�by špin�t�

2 žlice M�slinovog ulj�

Juh� od kelj� s kokosovim
mlijekom

45—60 Min

Priprem�

1 Kelj n�režite n� m�le kom�diće i operite. Operite i b�by špin�t. Ogulite i

sitno n�sjeck�jte češnj�k i luk. St�vite veliki lon�c n� štednj�k i z�grijte g�.

2 N� m�lo m�slinovog ulj� pirj�jte češnj�k i luk. Dod�jte curry i kr�tko pecite.

3 Dod�jte kupus, kokosovo mlijeko i povrtni temelj�c te z�činite đumbirom, soli

i p�prom. Pustite d� se juh� kuh� oko 10 minut�. Umiješ�jte sok od limete i

limun� te smeđi šećer.

4 Opet kr�tko prokuh�jte i z�tim miks�jte ručnim blenderom. Ponovno

dod�jte vodu i pustite d� se juh� kuh�, � z� to vrijeme pripremite

š�mpinjone. Operite š�mpinjone i n�režite ih n� ploške.

5 N� t�vi kr�tko popržite š�mpinjone s obje str�ne n� m�slinovom ulju. Prije

posluživ�nj� juhe umiješ�jte špin�t i n� vrh st�vite š�mpinjone.


