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S�stojci 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

Z� juhu:

400 g Smrznutog špin�t�

200 g Krumpir�

1 l Povrtnog temeljc�

80 g Luk�

1 žličic� Bijelog b�lz�mičnog

temeljc�

1 prstohv�t  P�p�r š�reni u zrnu

1 prstohv�t  Him�l�jsk� sol

2 kom Češnj� češnj�k�

1 prstohv�t  Mušk�tni or�ščić

mljeveni

M�slinovo ulje

Z� sl�nut�k:

1 kom Limenk� prethodno

kuh�nog sl�nutk�

(ocijeđene težine 250g)

3 žlice M�slinovog ulj�

1 žličic�  Him�l�jsk� sol

1 prstohv�t  Češnj�k pik�ntni

Juh� od špin�t� s hrskvim
sl�nutkom

30—35 Min

Priprem�

1 Odmrznuti špin�t sn�žno iscijedite. Krumpir ogulite i n�režite n� kockice

veličine 1 cm.

2 Z�grijte povrtni temelj�c i u njemu kuh�jte krumpir oko 15 minut�.

3 U međuvremenu n�režite luk n� kockice. Ogulite i protisnite češnj�k. U t�vi

z�grijte m�lo m�slinovog ulj� i prodinst�jte luk. Dod�jte ocijeđeni špin�t i

češnj�k. Z�činite solju, p�prom i prstohv�tom mljevenog mušk�tnog

or�ščić�.

4 Čim krumpir omekš�, mikserom g� izmiks�jte s� špin�tom dok ne post�ne

krem�st. Ponovno z�činite solju, p�prom i m�lo bijelog b�lz�mičnog oct�.

5 Hrsk�vi sl�nut�k s�vršen je dod�t�k. Z�grijte pećnicu n� 200°C, � pleh

obložite p�pirom z� pečenje. Sl�nut�k ocijedite u cjedilu, temeljito isperite i

z�tim osušite p�pirn�tim ručnicim�.

6 S�d� sl�nut�k st�vite u zdjelu i pomiješ�jte s 3 žlice m�slinovog ulj� te

r�vnomjerno r�sporedite po limu i pecite oko 30 minut�.

7 K�ko bi sl�nut�k bio r�vnomjerno smeđi i hrsk�v, potrebno g� je dv� put�

okrenuti tijekom pečenj�. Z�činite pečeni sl�nut�k prstohv�tom him�l�jske

soli i 1 žlicom češnj�k� u gr�nul�m�. Z�tim ost�vite d� se ohl�di i koristite

k�o dod�t�k z� juhu.


