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Sest�vine 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

400 g Z�mrznjene špin�če

200 g Krompirj�

1 l Zelenj�vne jušne osnove

80 g Čebule

1 žličk� Beleg� b�lz�mičneg� kis�

Oljčno olje

2 strok� Česn�

 Poper pis�ni celi

 Sol him�l�jsk�

1 žličk�  Mušk�tni orešček mleti

Z� čičeriko

1 konzerv� Čičerik� (250 g, brez

tekočine)

3 žlice Oljčneg� olj�

1 žličk�  Sol him�l�jsk�

 Česen

Špin�čn� juh�
30—45 Min

Pripr�v�

1 Odmrznjeno špin�čo močno iztisnite. Olupite krompir in g� n�režite n� 1 cm

široke kocke.

2 Segrejte zelenj�vno juho in v njej 15 minut kuh�jte krompir.

3 Medtem n�seklj�jte čebulo. Olupite in stisnite česen. V ponvi segrejte oljčno

olje in popecite čebulo.

4 Ko je krompir zmehč�n, g� v meš�lniku zmeš�jte s špin�čo, d� dobite

krem�sto m�so. Z�činite s soljo in poprom ter k�nčkom beleg�

b�lz�mičneg� kis�.

5 Hrustlj�v� čičerik� je odličen dod�tek juhi. Pečici segrejte n� 200°C in

pek�č obložite s p�pirjem z� peko. Odcedite čičeriko, jo dobro sperite in

osušite s p�pirn�timi kuhinjskimi bris�č�mi.

6 Čičeriko d�jte v posodo in jo zmeš�jte z tremi žlic�mi oljčneg� olj� in jo

en�komerno por�zdelite n� pek�č ter pecite nekje 30 minut.

7 Zmeš�jte 1 žlico česn� iz mlinčk� ter him�l�jsko sol.

8 D� bo čičeriko en�komerno pečen� in hrustlj�v� so med pečenjem nek�jkr�t

obrnite. Pečeno zmeš�jte s česnom ter soljo, poč�k�jte, d� se ohl�di ter jo

postrezite kot dod�tek juhi.


