JERNEJ KITCHEN

SPARGLJEVA JUHA (KREMNA IN VEGANSKA)

Kremna spargljeva juha, ki je narejena v samo 20 minutah. Odli¢no kosilo za med tednom. Kremasta, brez
dodane smetane in zelo enostavna za pripravo.

CAS SKUPAJ: 20

KREMNA SPARGLJEVA JUHA

250 g svezih Spargljev (priblizno 14
Spargljev)

1 Zlica olivnega olja

1 ¢ebula, drobno sesekljana

2 stroka Cesna

1/4 Zlicke kajenskega popra

350 ml zelenjavne osnove ali vode
sol, poper

TOOLS AND EQUIPEMENT Oglas

kuhinjski noz

rezalna deska

lonec

blender ali palicni mesalnik

ZA 2 OSEBI
PRIPRAVA: 5 MINUT
KUHANJE: 15 MINUT
MINUT

SPARGLJI

Pripravimo $parglje. Najprej odrezemo zadnji oleseneli del,
nato pa $e sprednje vrsicke, ki jih shranimo. Sparglje olupimo
in narezemo na manjSe kolobarje. Oleseneli del in olupke lahko
poljubno uporabimo za zelenjavno osnovo.

SPARGLJE BLANSIRAMO

Soljeno vodo pristavimo na zmeren ogenj. Ko ta zavre, dodamo
Spargljeve vrsicke in jih kuhamo priblizno 30 sekund, nato jih s
penovko poberemo iz lonca in ohladimo pod hladno, tekoco
vodo da ustavimo proces kuhanja.

PRVI DEL KUHANJE

Lonec pristavimo na zmeren ogenj. Dodamo olivno olje,
sesekljano cebulo in sesekljan ¢esen. Prazimo priblizno 5
minut, obCasno premeSamo. Dodamo na kolobarje narezane
Sparglje, kajenski poper in 1/2 zlicke mletega ¢rnega popra.
Kuhamo nekaj minut, ob¢asno premesamo.

SKUHAMO SPARGLJEVO JUHO

K Spargljem v lonec dodamo zelenjavno osnovo ali vodo.
Kuhamo priblizno 5 minut, oziroma tako dolgo da so Sparglji
mehki in skuhani. Juho prestavimo v blender ali pa jo
spasiramo s pali¢nim mesSalnikom. Mesamo tako dolgo, da
dobimo gladko, zametno, kremno juho. Juho poskusimo in
dodamo sol in poper po okusu.

POSTREZEMO

Spargljevo juho razdelimo med dva globoka kroZnika.
Postrezemo z blanSiranimi Spargljevimi vrsicki in pokapljamo z
olivnim oljem. V kolikor zelite, lahko dodate Se zlicko sladke
smetane tik pred serviranjem. Juho lahko hranimo v hladilniku


https://jernejkitchen.com/sl/recepti/zelenjava/spargljeva-juha

do 3 dni.
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