JERNEJ KITCHEN

BUCNI NJOKI S PISCANCEM, GRAHOM IN KORENJEM

Ti bucni njoki s piS¢ancem, grahom in korenjem so noro dobri. Lahki, pripravljeni hitro in primerni za
kosilo med tednom ali cez vikend.

CAS SKUPAJ: 50

BUCNI NJOKI S PISCANCEM, GRAHOM
IN KORENJEM

240 g Bucni njoki

1 Zlica olivnega olja

2 stroka Cesna

2 lista zajblja

240 g pisc¢ancjih prsi, brez koze
1 Cebula

2 vecja korenja (priblizno 100g)

100 ml belega vina (Chardonnay ali
Traminec)

1 Zlica suhih gob

1 Zlica sesekljanega petersilja

100 g zamrznjenega graha

500 ml pis¢ancje osnove (ali vode)

1 pest brstiCnega ohrovta

8 ¢rnih oliv

1 Zlica sesekljanega svezega timijana
1/2 Cajne zlicke limoninega soka

TOOLS AND EQUIPEMENT

vecja globoka ponev
kuhalnica

ZA 2 OSEBI
PRIPRAVA: 15 MINUT
KUHANJE: 35 MINUT
MINUT

PISCANCA PREPRAZIMO

Vecéjo, globoko ponev z olivnim oljem pristavimo na srednje
mocan ogenj. Dodamo dva strta stoka ¢esna in Zajbelj. Rahlo
popecemo. PiS¢ancja prsa dobro osusimo, nato pa narezemo na
manjSe kocke, velikosti priblizno 1 x 1 cm. PiS¢anca dodamo k
¢esnu in prazimo priblizno 4 - 5 minut, redno premesamo.

DODAMO CEBULO

Popecena pis¢ancja prsa prestavimo na kroznik, Cesen in
7ajbelj pa pustimo v ponvi. Cebulo olupimo, narezemo na
cetrtine in dodamo v ponev. Korenje olupimo in narezemo na
vecje, poljubne kose. Dodamo v ponev k ¢ebuli. Kuhamo 5
minut pri Sibkem ognju, da se ¢ebula karamelizira.

DODAMO VINO, GRAH IN PISCANCJO OSNOVO

Zalijemo z vinom, dodamo suhe gobe in pustimo, da vino povre,
kuhamo 5 minut. Dodamo sesekljan petersilj, zamrznjen grah
in piScancjo osnovo. PremeSamo in kuhamo 15 minut, tako da
povre priblizno 2/3 tekocine. Po priblizno desetih minutah
dodamo prepolovljen brsti¢ni ohrovt in ¢rne olive. Kuhamo Se 5
minut.

SKUHAMO BUCNE NJOKE

Skuhamo bucne njoke po navodilih recepta. Midva uporabljava
zamrznjene domace bucne njoke, tako da jih bova kuhala od 10
- 15 minut (odvisno od velikosti), oziroma dokler ne bodo
priplavali na povrsje.

POSTREZEMO

Kuhane bu¢ne njoke precedimo in prihranimo 100 ml vode od
kuhanja. Pis¢anca (in vse sokove iz kroznika) dodamo k
zelenjavi, prav tako dodamo njoke in prihranjeno vodo od
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lonec kuhanja. Rahlo premesamo, kuhamo Se 5 minut pri Sibkem
2x globoka kroznika za ognju (pod vretjem), da se omaka zgosti. Dodamo sveze
serviranje T ) .

sesekljan timijan in limonin sok. Potrezemo.

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

https://jernejkitchen.com/sl/recepti/testenine/bucni-njoki-s-piscancem



