BUCNA JUHA S HRUSTLJAVIMI BUCNIMI SEMENI

SESTAVINE

600g bu¢nega mesa

1 Cebula

2 Zlici surovega masla
500ml zelenjavne juhe iz kocke
1 majhen feferon

250ml sladke smetane

sol, poper, muskatni oreS¢ek
sok pol limone

2 Zlici izlus¢enih buénih peck
1 mlada ¢ebula

2 Zlici bu€nega olja

PRIPRAVA

1. Buéno meso zrezemo na majhne ko$eke. Cebulo olupimo, jo dobro sesekljamo in prazimo
na maslu. Dodamo buce in $e malo podusimo. Prilijemo juho in dodamo feferon. Zavremo in
kuhamo pri nizki temperaturi pribl. 30 minut.

2. Nato juho s pali¢nim meSalnikom drobno zmiksamo in jo precedimo Se skozi cedilo.
Precejeno juho zlijemo v kozico, zaginimo s soljo, poprom, muskatnim oreSc¢kom in limoninim
sokom.

3. Bu€ne pecke na hitro preprazimo v ponvi brez mascobe. Mlado bu€o operemo in jo
zrezemo na tanke obrocke.

4. Juho nalijemo na kroznike ali v izvotljene majhne buc¢e (hokaido). Potresemo jo s
¢ebulnimi obrocki in z buénimi peckami, ter za konec pokapamo z buénim oljem. Lahko jo
ponudimo z bageto.



