JERNEJ KITCHEN

GOBOVA JUHA S SAMPINJONI

Gobova juha s sampinjoni je zelo bogata, okusna in pripravljena hitro ter preprosto. Ta recept je odlicen
za vsak dan ali nedeljska kosila.

ZA 4 OSEBE
PRIPRAVA: 5 MINUT
KUHANJE: 30 MINUT
CAS SKUPAJ: 35  MINUT

GOBOVA JUHA S SAMPINJONI

2 Zlici masla

2 Zlici olj¢nega olja

250 g svezih Sampinjonov

1 Cebula

3 stroki Cesna

2 zlici susenih mletih Sampinjonov
2 Zlici gladke bele moke

1 Zlicka majarona

Y, Zlicke origana

Y, zlicke timijana

1 liter zelenjavne jusne osnove

50 ml sladke smetane

TOOLS AND EQUIPEMENT
kozica

metlica

pali¢ni mesalnik ali blender

PREPAZIMO SAMPINJONE IN ZELENJAVO

Na zmeren ogenj postavimo kozico. Dodamo Zzlico masla, zlico
oljcnega olja in narezane Sampinjone. Prazimo 5 minut pri
zmernem ognju. Sampinjone prestavimo na kroznik in v isto
kozico damo zlico masla, zlico olj¢nega olja ter sesekljano
cebulo in sesekljan ¢esen. Kuhamo 5 minut, da se zelenjava
zmehca.

DODAMO PREOSTALE SESTAVINE

V kozico dodamo susene mlete Sampinjone, gladko belo moko,
majaron, origano, timijan ter prazimo 5 minut. Zalijemo s
polovico juSne osnove ter z metlico dobro premesamo, da
dobimo gladko, gosto juho. Dodamo $e preostalo jusno osnovo
in kuhamo 10 minut pri rahlem vretju.

SPASIRAMO

Juho spasiramo s pali¢cnim mesalnikom ali v blenderju. Na
koncu dodamo Se sladko smetano, prazene Sampinjone in
zacinimo s soljo ter poprom. Pri rahlem vretju kuhamo Se 5
minut, da se Sampinjoni pregrejejo.

POSTREZEMO
Juho Se vroco poljubno postrezemo s sesekljanim petersiljem.
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