(KOTANYI

Spinac¢na juha
@ 30—45Min @D

Priprava

1 Odmrznjeno §pinado moéno iztisnite. Olupite krompir in ga nareZite na1cm

Siroke kocke.

2 Segrejte zelenjavno juho in v njej 15 minut kuhajte krompir.

Sestavine 4 Porcije
¢ = Kotanyi Produkte

3 Medtem nasekljajte ¢ebulo. Olupite in stisnite Cesen. V ponvi segrejte oljéno
olje in popecite ¢ebulo.

400 g Zamrznjene Spinage L Ko je krompir zmehé&an, ga v mesalniku zmesajte s $pinaco, da dobite
200 g Krompirja kremasto maso. Zacinite s soljo in poprom ter kan¢kom belega
) . balzami¢nega kisa.
11 Zelenjavne ju$ne osnove
80g Cebule 5 Hrustljava &icerika je odli¢en dodatek juhi. Pecici segrejte na 200°C in
1 3lka Belega balzamicnega kisa pekac obloZite s papirjem za peko. Odcedite &iceriko, jo dobro sperite in
osusite s papirnatimi kuhinjskimi brisacami.

Oljéno olje .

. 6 Ciceriko dajte v posodo in jo zmesajte z tremi Zlicami olj€énega olja in jo
2 stroka Cesna

enakomerno porazdelite na pekac ter pecite nekje 30 minut.
¢ Poper pisani celi
7 Zmesajte 1zlico €esna iz mlincka ter himalajsko sol.
¢ Sol himalajska

) 8 Da bo ciceriko enakomerno pecena in hrustljava so med pec¢enjem nekajkrat
1 Zligka ¢ Mugkatni ored&ek mleti . “ . “ . Y Lo N
obrnite. Pe¢eno zmesajte s Cesnom ter soljo, pocakajte, da se ohladi ter jo

e postrezite kot dodatek juhi.
Za ciceriko

1konzerva Cigerika (250 g, brez

tekodine)

3 Zlice Olj¢nega olja

1 7licka ¢ Sol himalajska
¢ Cesen




