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JERNEJ KITCHEN

KREMNA GOBOVA JUHA

Ta kremna, domaca gobova juha brez krompirja je ena taksnih jedi, ki ogrejejo duso in srce. Pripravljena

KREMNA GOBOVA JUHA

1 Cebula

4 stroki cesna

1 Zlica masla

1 Zlica olivnega olja

1 vejica: petersilja + timijana +
majarona

500 g svezih ali zamrznjenih
narezanih mesanih gob (jurcki,
lisicke...)

1 Zlica belega vina (poljubno)
1 liter zelenjavne osnove (ali vode)

100 g kisle smetane

TOOLS AND EQUIPEMENT
kuhinjski noz

rezalna deska

lonec

pali¢ni mesalnik ali blender

4x globoki krozniki ali skodelice

hitro, a slastna in gosta.

ZA 4 OSEBE

PRIPRAVA: 5 MINUT
KUHANJE: 30 MINUT
CAS SKUPAJ: 35  MINUT

CEBULA, CESEN IN ZELISCA
Cebulo in ¢esen olupimo in drobno sesekljamo. Na zmeren
ogenj postavimo lonec. Dodamo olivno olje in maslo, pustimo
da se raztopi. Dodamo sesekljano cebulo, Cesen in sesekljana
zeliSCa (petersilj, timijan,majaron). Pri Sibkem ognju kuhamo 5
minut, obCasno premesamo.

SKUHAMO GOBE

V kolikor uporabljamo sveze gobe, jih o¢istimo in narezemo na
vecje kose. Gobe dodamo k zelenjavi v lonec. Zamrznjene gobe
prazimo priblizno 15 minut, medtem ko sveze gobe prazimo 5
minut, obCasno premesamo.

NASVET

SKUHAMO GOBOVO JUHO

Poljubno dodamo Zlico belega vina in zalijemo z zelenjavno
osnovo ali vodo. Solimo in popramo ter pustimo da juha zavre,
nato zmanjsamo temperaturo in pri rahlem vretju kuhamo 10
minut.

SPASIRAMO IN POSTREZEMO

Juho odstavimo iz ognja in jo s palicnim mesSalnikom (ali v
blenderju) dobro spasiramo v gladko, kremno juho. Po okusu in
potrebi Se dodatno solimo in popramo. V skodelici zmesamo
kislo smetano in 100 ml vode. Kislo smetano vlijemo v juho in
dobro premesamo. Razdelimo med Stiri globoke kroznike ali
skodelice. Poljubno postrezemo s popecenimi gobami,
popecenim kruhom ali krutoni in sesekljanim petersiljem.
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