Krem juha od bundeve

Za 4 osobe:

* 1 bundeva (ca.1kg)

* 9 velikih rajcica

2 crvenog luka

* 4 reznja bijelog luka

* sol

* papar

« 5-6 VZ maslinovo ulje

* 6,5 DL juhe od povrca (ili juha u kocki)
 5-6 grancica ruzmarina

Pecnicu uklju¢imo je na 220°C

Bundevu i rajéicu ocistimo i operemo.

Bundevu prepolovimo na pola, o€istimo je od sjemenki i isje€emo na vece komade.

Luk, bijeli luk ogulimo. Ruzmarin operemo i ostavimo da se ocjedi.

Povrée i ruzmarin slozimo u jednu posudu. Posolimo, popaprimo, i sa maslinovim uljem nakapamo
povrce.

Posudu stavimo u prethodno zagrijanu pecnicu i peCemo odprilike 45 min.
Nakon sto je povrée pec€eno, izvadimo iz pecnice i ostavimo da se ohladi.
Nakon $to se povr€e ohladilo, "meso" bundeve odvojimo od kore, raj€icu ogulimo od ljuske.

Povrce, bijeli luk dodamo u jedan lonac i ispirijamo (napravimo pire).
Pireu od povréa dodamo juhu od povr€a i sve dobro izmjeSamo.
Juhu od bundeve dobro podgrijemo.

PAZNJA - juhu ne kuhati!
Juhu od bundeve mozemo posluziti posipanu parmezanom.
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