Krem juha od kestena sa vrganjima oz.ii.2o17

Krem juha od kestena sa vrganjima je jesenska gustaha od na luku, mrkvi, celeru dinstanih kestena
podlivenoj mesnim temaljcom, kremasto izmiksan&pju se na kraju zakuhajuganii .

| * 250 gkesteni ili maroni (kukanih i @is¢enih)
* 300 g svijezitvrganja
» 150 g mrkve

* 150 g korjena cel 0

* 150 g luka

* 2 reznja 10 QGSLEUQ
l&Qn\og persuna

gmacisaili musktnog oradic¢a
rhnja za kuhanje
soka od limuna

* 1,3 I mesnog ili povrtnog temeljca
* sol
« 1/4 MZ dimljene ljute paprike (moze i papar)

Zasezonsku gustu juhu od kestena i vrganj&oristimodomaée kestene ili maroneKada ih kupujete
obratite paznju da su pod prstima tvrdi.

U kestene zarezite kriZpo plosnatoj strani te iskuhajte u slanoj slaramivB0-40 minuta. Ocjedite ih i ogulite.
Kesteni ¢e se lakSe gulitako su jos topli i vlazni.

Ako koristite svijeZze vrganje narezite ih na 3-4 mm debele ploSke, ako korgstienute NEmoijte ih odrzavati.
Na ulju poprzite luk da postane zlatne boje, ndddajte na sitne ploSkice narezanu mrkvu i celeatezane
kestene (mozete sve par okrenuti pa krugova u aljegk Kratko poprzite da omekani.



U krem juhu dajte protisnuti
¢eSnjak i kratko poprzite da
ceSnjak zamirisi. Podlijte
temeljcom i prokuhajte 10
minuta. Izmiksajt&kkremaso
kestenesa povéem i juhom
Stapnim mikserom.

Gustu juhu od vrganja i
kesteng z&inite solju, ljutom
dimljenom paprikom (ako

nematgspaprom), macisom
4 (m ijevenim muskatnim
c@ ) te dodajte vrganije.

Krem juhu od vrganja sa kestenimakuhajte dokvrganji ne o a kraju umjeSajte vrhnje i limunov

sok. Po okusu dosolite ili zaljutite. Neka zakipek juha 2akipi.
ELije serviranja u gustu juhu od kestena sa vrganjimalog erSunov list.




