JERNEJ KITCHEN

PARADIZNIKOVA JUHA S KRUHOM (PAPPA AL
POMODORO)

Paradiznikova juha s kruhom ali Pappa al Pomodoro vas bo pozitivno presenetila s svojim okusom,
polnostjo in slastnostjo. Enostaven recept za vsak dan.

ZA 4  OSEBE
PRIPRAVA: 5  MINUT
KUHANJE: 20  MINUT
CAS SKUPAJ: 25  MINUT

PARADIZNIKOVA JUHA S KRUHOM

1 ¢ebula

800 g vlozenih celih pelatov (2
ploCevinki)

180 g kruha (Zito Krpan)

2 Zlici olivnega olja

2 stroka Cesna

1 Sop sveze bazilike (12 listov)
olivno olje, za postrezbo
bazilika, za postrezbo

TOOLS AND EQUIPEMENT Oglas

kuhinjski noz

rezalna deska

vecja ponev s pokrovom
metlica

PRIPRAVA

Cebulo drobno sesekljamo. V skledo stresemo cele pelate iz
ploCevinke in jih s Cisto roko dobro stremo, da nastane gladka
paradiznikova omaka. Kruh narezemo tanke kose, te pa
natrgamo na vecje kose.

SKUHAMO PARADIZNIKOVO JUHO

Vecjo ponev damo na zmeren ogenj. Ko se segreje, dodamo
olivno olje in Cebulo. Pri Sibkem ognju prazimo ¢ebulo 4 - 6
minut, da se zmehca, redno mesamo. Dodamo sesekljan ¢esen,
ga nahitro preprazimo, nato dodamo pripravljeno
paradiznikovo omako in 40ml vode, ki jo nato¢imo v konzervo,
da izkoristimo vse paradiznikove okuse. VmeSamo Se Sop sveze
bazilike. PremeSamo, zaCinimo s soljo in poprom ter kuhamo 6
- 8 minut.

SKUHAMO IN POSTREZEMO

Po celotni povrsini juhe razporedimo kruh, ki ga s kuhalnico
rahlo potisnemo v juho. Pokrijemo s pokrovko in kuhamo 10
minut. Ko je jed kuhana, kruh s kuhalnico dobro pretlacimo, da
se razgradi in vmesa v juho. Dodamo Se Zlico olivnega olja in z
metlico dobro premesamo, da se kruh popolnoma poveze z juho
in nastane gosta jed. Razdelimo med Stiri kroznike, poljubno Se
dodatno pokapljamo z olivnim oljem in posujemo z baziliko ter
postrezemo.

© Copyrights 2024. All rights reserved. Designed by jernejkitchen team.

https://jernejkitchen.com/sl/recepti/paradiznikova-juha-s-kruhom


https://jernejkitchen.com/sl/recepti/paradiznikova-juha-s-kruhom
https://jernejkitchen.com/sl/recepti/paradiznikova-juha-s-kruhom

