JERNEJ KITCHEN

NJOKI V BUCNI OMAKI

Njoki v bucni omaki so odlicno kosilo v jesensko - zimskem c¢asu. Pripravimo jih z domacim buc¢nim
pirejem in najljubsimi njoki.

ZA 4  OSEBE
PRIPRAVA: 10  MINUT
PECENJE: 40  MINUT
CAS SKUPAJ: 50  MINUT

NJOKI V BUCNI OMAKI
1kg maslene buce

1 Salotka

6 strokov Cesna

1 Zlica olivnega olja

30 g masla

250 ml mleka

1 vejica rozmarina

30 g parmezana

800 g Njoki

200 ml vode od kuhanja njokov

TOOLS AND EQUIPEMENT Oglas

vedji pekac

papir za peko

kuhinjski noz

rezalna deska

lonec

pali¢ni mesalnik ali blender

PRIPRAVA
ResSetko damo na sredino pecice in pecico segrejemo na 210
°C. Vecji pekac oblozimo s papirjem za peko.

BUCO SPECEMO

Masleno buco olupimo, razpolovimo in odstranimo semena.
Narezemo na kocke v velikosti priblizno dva centimetra.
Narezano buco v enem sloju razporedimo po pripravljenem
pekacu. Dodamo olupljeno in na polovico narezano Salotko ter
olupljene stroke ¢esna. Zelenjavo pokapljamo z oljem, solimo in
popramo. V sredini pecice pecemo buco 40 minut pri 210 °C,
oziroma tako dolgo, da je mehka, ko vanjo zapi¢imo noz ali
vilice ter lepo karamelizirana. Medtem pripravimo ostale
sestavine.

SKUHAMO NJOKE

Na ogenj pristavimo lonec z litrom vode. Vodo solimo in
pristavimo na mocan ogenj, da zavre. V vreli vodi skuhamo
njoke po navodilih iz recepta ali embalaze. Kuhane njoke
odcedimo in prihranimo 200ml vode od kuhanja.

OMAKA

S palicnim mesSalnikom ali v blenderju premesamo peceno
buco, maslo, mleko, rozmarin in parmezan. Nastala bo kremna,
gladka omaka. Omako damo v vecjo ponev in pristavimo na
Sibek ogenj. V omako dodamo polovico prihranjenje vode od
kuhanja njokov (preostalo dodamo po potrebi) in odcejene
njoke. Premesamo in postrezemo.
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