
1 / 2

S�stojci 2 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

Z� prepečeni gr�h

1 R�jčic�

1 jušn� žlic� M�slinov� ulj�

5 jušnih

žlic�

Vode

100 g Krupni gr�h iz konzerve

1 č�jn�

žličic�

T�hini p�ste

1 č�jn�

žličic�
 Češnj�k u gr�nul�m�

1 č�jn�

žličic�

1 č�jn�

žličic�
 P�prik� sl�tk�

delik�tesn� mljeven�

1 prstohv�t  P�p�r crni zrno

1 prstohv�t

Z� kukuruzni kruh

125 g Br�šn�

15 g Kukuruznog br�šn�

1 č�jn�

žličic�

Pr�šk� z� pecivo

1 č�jn�

žličic�

Soli

1 č�jn�

žličic�

Sirovog šećer� od šećerne

trske

1 J�je, m�lo

100 g Konzervir�nog kukuruz�

2 jušne žlice M�slinov� ulj�

1 č�jn�

žličic�

 Kurkum� mljeven�

Prepečeni gr�h i kukuruzni kruh
s kurkumom

50—70 Min

Priprem�

1 Z� pripremu prepečenog gr�h�: R�jčice n�režite n� kockice. Ocijedite gr�h.

Z�grijte m�slinovo ulje u t�vi. N�glo popržite r�jčicu izrez�nu n� kockice i

z�čine. Dod�jte gr�h, m�lo vode i t�hini.

2 Št�pnim mikserom izr�dite pire. Z�činite solju i p�prom po ukusu te čilijem iz

mlinc�, � z�tim spremite u hl�dnj�k.

3 Z� pripremu kukuruznog kruh�: U zdjeli pomiješ�jte br�šno, kukuruzni

škrob, pr�š�k z� pecivo, sol i šećer. U drugoj zdjeli umiješ�jte konzervir�ni

kukuruz, j�je, mljevenu kurkumu i ulje. Št�pnim mikserom izmiješ�jte vl�žne

s�stojke.

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

5 Z�tim brzo promiješ�jte suhe i vl�žne s�stojke, izlijte u n�m�šćeni k�lup z�

kruh i pecite 30 minut� n� 200 °C (356 °F) u pećnici bez ventil�tor�.

6 Poslužite prepečeni gr�h s kukuruznim kruhom i uživ�jte.
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