Sestavine &4 Porcije
¢ = Kotanyi Produkte

30¢g Masla
1 Cebula
2 stebli Stebelne zelene
1 strok Cesna
450 g Sampinjonov
509 Nesladkanega
kostanjevega pireja
1 zlicka ¢ Timijan zdrobljeni
11 Pis¢ancje ali zelenjavne
jusne osnove
0.5 zligke ¢ Morska sol jodirana
2 ¢ Lovorjevi listi
0.25 7licke @ Poper &rni mleti
150 ml Smetane za kuhanje
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(KOTANYD)

Kremna juha s kostanjem in
gobami
@ 50-55Min @@ D

Priprava

1 Cebuloin stebelno zeleno narezemo na drobne kocke. Cesen olupimo in
drobno sesekljamo. Gobe odistimo in narezemo na Cetrtine.

2 Vveéjem loncu na srednje moénem ognju raztopimo maslo. Dodamo ¢ebulo
in stebelno zeleno ter prazimo priblizno 5 minut, da se zmehcata. Dodamo
sesekljan ¢esen in ga na hitro poprazimo, priblizno 30 sekund, da zadisi.

3 Dodamo gobe in jih prazimo 5-10 minut, da se zmeh¢ajo, spustijo tekocino
in zlato porjavijo. Primesamo kostanjev pire, timijan, sol, poper in lovorova
lista. Prilijemo jusno osnovo in zavremo.

4 ZmanjSamo ogenj, lonec pokrijemo in juho na rahlem ognju kuhamo 20
minut. Odstavimo z ognja, odstranimo lovorova lista in juho s pali¢nim
mesalnikom zmiksamo do gladke, kremaste teksture.

5 PrimeSamo smetano za kuhanje in na rahlem ognju kuhamo $e 2 minuti.
Poskusimo in po potrebi dodatno zacinimo s soljo in poprom. Juho razdelimo
v skodelice ter okrasimo z nekaj pec¢enimi kostanji in gobami.



