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Sest�vine 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

Z� r�gu:

1 kg Korenj�

2 Š�lotki

150 ml Smet�ne z� step�nje

250 ml Zelenj�vne jušne osnove

Sončnično olje

 Morsk� sol jodir�n�

 Bio Poper pis�ni celi

1 strok  Bourbon v�nilij� cel�

Z� cmočke:

250 g Prosene k�še

500 ml Zelenj�vne jušne osnove

60 g N�rib�neg� sir�

1 skodelic� Svežeg� peteršilj�

1 Limon�

Žličke  Kurkum�, mlet�

Proseni cmočki n� r�guju iz
korenčk� in v�nilje

50—60 Min

Pripr�v�

1 N�jprej pripr�vite r�gu, Olupite in fino n�seklj�jte korenje in š�lotko. V ponvi

segrejte olje in popecite zelenj�vo dokler ne postekleni.

2 Dod�jte sredice v�niljeveg� strok� ter s�m strok. Dod�jte jušno osnovo in

smet�no z� step�nje ter dobro premeš�jte in kuh�jte dokler se korenje ne

zmehč�.

3 Ostr�nite strok in vse skup�j premeš�jte v meš�lniku. Z�činite s soljo in

poprom.

4 Z� prosene cmočke n�jprej spl�hnite proseno k�šo n�to p� jo d�jte v lonec z

jušno osnovo in kurkumo ter z�vrite. Kuh�jte 20 do 30 minut n� nizki

temper�turi.

5 Z�činite s soljo in porom te pustite, d� se ohl�di. Dod�jte n�rib�n sir in

dobro premeš�jte. Oblikujte m�jhne cmočke ter jih popecite v ponvi nek�j

olj�, d� post�nejo hrustlj�vi.

6 Cmočke postrezite z svežim peteršiljem, nek�j limonineg� sok� ter hrustlj�vo

sol�to.


