Sastojci 12 Porcije
¢ = Kotanyi Produkte
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Korjenastog povréa (npr.

mrkva, pastrnjak)
Raj&ice srednje veli¢ine
Maslinovog ulja

¢ Lovorov list cijeli
¢ Kiingi¢ cijeli

¢ Morska sol gruba
@ Papar crni zrno
Worcester umak
Vrhnja za $lag
Prosecca

Zumanjak

Pile¢eg temeljca
Suncokretovog ulja

Persina

(KOTANYI

1881

Juha od Prosecca
@ 45—-60 Min @ @ D

Priprema

1 Ogulite luk, a povrée operite. Luk i povrée sitno nasjeckajte. Operite i rajcice
i nareZite ih na sitne komade.

2 Sada uloncu zagrijte malo maslinovog ulja i dodajte luk, malo kasnije
korjenasto povrée i rajéice narezane na kockice i kratko prodinstajte. Zalijte
pileéom juhom i zacinite lovorovim listom, klin¢i¢ima, paprom u zrnu, soli i
Worcester umakom, a zatim pustite da zavrije. Ulijte 1L vode i kuhajte 30

minuta.

3 Nakon 30 minuta juhu procijedite kroz cjedilo i vratite u lonac. U lonac stavite
1L juhe i zakuhajte sa 200 ml §laga i 300 ml proseka. Kuhajte oko 5 minuta
na laganoj vatri.

4 Umeduvremenu, umutite 200 ml vrhnja za $lag. Zatim umijesSajte Zumanjak.
Kremu posolite i popaprite i ohladite u hladnjaku.

5 Sada pripremite przeni persin. U loncu zagrijte suncokretovo ulje i u njemu
przite persin oko 1 minutu. Ocijedite na komadu kuhinjskog papira.

6 Ponovno zagrijte juhu i dodajte preostali prosek. Po potrebi se juha moze
ponovno zapjeniti mikserom.

7  Ulijte juhu u male ¢ase i po 1 zlic¢icu tu¢enog vrhnja s Zumanjkom i przenog
persina.



