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S�stojci
 = Kot�nyi Produkte

500 g Kiselog kupus�

1 Luk

100 g P�ncete

1 l Goveđeg temeljc�

4 T�nke tr�ke sl�nine

3 Gr�nčice svježeg peršin�

2 jušne žlice  Prženi Luk

1 č�jne

žličice

 Kim mljeveni

1 č�jn�

žličic�

 P�prik� sl�tk�

delik�tesn� mljeven�

1 prstohv�t  Morsk� sol grub�

Prstohv�t  P�p�r crni zrno

M�đ�rsk� juh� od kiselog kupus�

s p�prikom i sl�ninom

40—50 Min

Priprem�

1 Ogulite, prepolovite i n�sjeck�jte luk n� kockice. N�režite p�ncetu n�

kockice.

2 P�ncetu n�rez�nu n� kockice popržite u suhoj t�vi. Dod�jte luk i pecite do

zl�tne boje.

3 M�knite posudu s v�tre, brzo umiješ�jte sl�tku p�priku i ulijte goveđi

temelj�c.

4 Procijedite kiseli kupus u cjediljci. K�ko biste mu sm�njili kiselost, kiseli kupus

možete kr�tko ispr�ti vodom. Z�tim dod�jte kiseli kupus i kim u juhu i pustite

nek� se l�g�no kuh� 30 minut�.

5 Z�grijte pećnicu n� 200 °C (356 °F).

6 R�širite sl�ninu po limu z� pečenje obloženom p�pirom z� pečenje i pecite

5 minut� n� 200 °C (392 °F) u pećnici bez ventil�tor� k�ko bi post�l�

hrsk�v�.

7 Operite i sitno n�sjeck�jte peršin. Z�činite juhu morskom solju i mljevenim

p�prom po želji. Ukr�site hrsk�vim lukom i peršinom i uživ�jte.


