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Sest�vine
 = Kot�nyi Produkte

1 kg Hok�ido buče

2 celi Čebuli

2 cel� Strok� česn�

40 g Bučnih semen

0.5 žličke  Bio Ingver mleti

1 l Čiste zelenj�vne jušne

osnove

0.5 žličke  Kurkum�, mlet�

1 ščepec  Sol him�l�jsk�

1 ščepec  Poper črni celi

Oljčno olje

Juh� z bučnimi semeni,
ingverjem in v pečici pečenimi
koščki buče

50—60 Min

Pripr�v�

1 Pečico pri segrev�nju z zgornje in spodnje str�ni segrejte n� 200 °C.

2 Hok�ido bučo operite, r�zpolovite in ji z žlico odstr�nite semen�. Neolupljeno

n�režite n� kocke, velike pribl. 2 cm. Bučne kocke m�rinir�jte z 1–2 žlic�m�

oljčneg� olj�, ingverjem in kurkumo ter skup�j z 2 neolupljenim� strokom�

česn� položite n� nizek pek�č. Vst�vite v pečico in pecite 25 minut.

3 V neoprijemljivi ponvi n� suho popr�žite bučn� semen�, dokler ne z�čnejo

diš�ti. N�to jih post�vite n� str�n.

4 Čebuli olupite in drobno seseklj�jte. V veliki kozici segrejte m�lo oljčneg�

olj�, dod�jte čebulo in jo pr�žite, dokler ne postekleni. Prilijte zelenj�vno

jušno osnovo in z�vrite.

5 Pečene bučne kocke vzemite iz pečice ter jih nek�j d�jte n� str�n z� okr�s.

Pečen� strok� česn� olupite in ju skup�j s preost�nkom buče dod�jte juhi. S

p�ličnim meš�lnikom zmeš�jte bučno juho, dokler ne dobi krem�ste

teksture, ter po okusu z�činite s soljo in poprom.

6 Juho n�lijte v globoke krožnike, okr�site z bučnimi koščki in semeni ter

postrezite.


