Sestavine
¢ = Kotanyi Produkte

1kg

2 celi

2 cela
40g

0.5 Zligke

11

0.5 Zlicke
1 §Cepec

1 §Cepec

Hokaido buce
Cebuli

Stroka Cesna
Buénih semen

¢ Bio Ingver mleti

Ciste zelenjavne ju$ne
osnove

¢ Kurkuma, mleta
¢ Sol himalajska
¢ Poper &rni celi

Oljéno olje

(KOTANYI

1881

Juha z bué¢nimi semeni,
ingverjem in v pecici pec¢enimi
koscki buce

@ 50—-60 Min @ O D

Priprava

1 Pedico prisegrevanju z zgornje in spodnje strani segrejte na 200 °C.

2 Hokaido buco operite, razpolovite in ji z Zlico odstranite semena. Neolupljeno
narezite na kocke, velike pribl. 2 cm. Buéne kocke marinirajte z1-2 zlicama
oljiénega olja, ingverjem in kurkumo ter skupaj z 2 neolupljenima strokoma
Cesna polozZite na nizek pekad. Vstavite v pecico in pecite 25 minut.

3V neoprijemljivi ponvi na suho poprazite bu¢na semena, dokler ne zaénejo
disati. Nato jih postavite na stran.

4 Cebuli olupite in drobno sesekljajte. V veliki kozici segrejte malo oljgnega
olja, dodajte ¢ebulo in jo praZite, dokler ne postekleni. Prilijte zelenjavno
jusno osnovo in zavrite.

5 Pecene buéne kocke vzemite iz pecice ter jih nekaj dajte na stran za okras.
Pecena stroka ¢esna olupite in ju skupaj s preostankom buce dodajte juhi. S
pali¢nim mesalnikom zmesajte buéno juho, dokler ne dobi kremaste
teksture, ter po okusu zacinite s soljo in poprom.

6 Juho nalijte v globoke kroznike, okrasite z buénimi kosc¢ki in semeni ter
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postrezite.



