JERNEJ KITCHEN

ENOSTAVNA KREMNA BUCNA JUHA

Kremna bucna juha pripravljena v enem loncu, v 30 minutah. Ta recept bo ustvaril gosto, kremno, bogato

BUCNA JUHA

1 maslena buca (cca 1kg - 1.5kg)
2 vedji Cebuli

2 stroka Cesna

2 Zlici olivnega olja

2 Zlici masla

2 lista zajblja

750 ml Zelenjavna jusna osnova
360 ml mleka

1/4 Zlicke kajenskega popra

TOOLS AND EQUIPEMENT

rezalna deska

kuhinjski noz

lonec s pokrovom

blender ali pali¢ni mesalnik

bucno juho, odlicno za celo druzino.

ZA 6 OSEB

PRIPRAVA: 5 MINUT
KUHANJE: 25  MINUT
CAS SKUPAJ: 30 MINUT

BUCO IN ZELENJAVO PREPRAZIMO

Buco olupimo, razpolovimo in odstranimo semena ter narezemo
na drobne kolobarje. Cebuli olupimo in nareZemo na rezine.
Cesen olupimo in sesekljamo. Na $ibek ogenj damo lonec.
Dodamo olje, maslo, ¢ebulo in ¢esen. Prazimo 5 minut. Dodamo
Zajbelj in buco. Prazimo 10 - 15 minut, oziroma tako dolgo, da
se buca zmehca, obCasno premesamo.

NASVET

DODAMO JUSNO OSNOVO
Dodamo jusno osnovo in kuhamo $e 10 minut pri rahlem vretju.
Pokrijemo s pokrovko.

SPASIRAMO IN ZACINIMO

Odstavimo z ognja in v blenderju (ali s palicnim mesSalnikom)
spasiramo v gladko juho. Dodamo mleko in zacinimo s soljo in
poprom po okusu. Dodamo Se kajenski poper in dobro
premesamo.

POSTREZEMO
Razdelimo med Sest kroznikov in postrezemo z bucnicami ali
sesekljanimi orehi, bu¢nim oljem in smetano.

POLJUBNI DODATEK HRUSTLJAVEGA ZABJLJA

V ponev damo zlico maslo. Ko se zac¢ne topiti, dodamo osem
listov zajblja. Prazimo minuto, da listi zadiSijo in zacvrcijo.
Odstranimo in damo na kroznik oblozen s papirnato brisaco.
Postrezemo v juhi.
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