Juha od poriluka i krumpira sa
Granny Smith jabukom i
przenim mesnim okruglicama

%@ Jednostavna priprema
@ > 60 min
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Sastojci

0,5 kg krumpira

2 poriluka

1 | povrtnog ili mesnog temeljca

1 luk

komadi¢ korjen celera

koZa od slanine

2 reznja CeSnjaka

400 g mljevene junetine

Zlica svinjske masti

2 mlada luka

2 jabuke Granny Smith

1 limun

prstohvat crvene slatke i ljute paprike
velika Zlica milerama ili kiselog vrhnja
par grancica persin lista

muskatni orascic¢

prstohvat celer siemena

laneno ulje

sol

papar

Nutritivne vrijednosti

S Nojfinii
MasterChef recepli

za vas pripremio Melkior Basic¢ HRVATSKA

Krumpire ogulimo i narezemo na kocke. Poriluk narezemo na komadice i dobro ga
isperemo i procijedimo. Na lanenom ulju prodinstamo kozu slanine, nasjeckani luk,
c¢esSnjak i celer korjen. Posolimo i popaprimo i dodamo sjeme celera. Dodamo
narezane krumpire i naribamo malo muskatnog orasci¢a. Zalijemo temeljcem i
kuhamo da krumpiri do pola omeksaju, oko 15-20 minuta. Zatim dodamo poriluk i
lagano kuhamo jo$ 20-tak minuta. Po potrebi dolijevamo vodom ili temeljcem.
Kada su krumpiri skroz kuhani, izvadimo koZu slanine i juhu razradimo Stapnim
mikserom. Dosolimo i dobro popaprimo.

Mljeveno meso zacinimo soli, paprom i crvenom paprikom. Operemo mladi luk i
narezemo ga na koluti¢e, koje dodamo mesu. Razradimo i napravimo kuglice, koje
naglo porzimo u tavi na masti. Poklopimo ih i na laganoj vatri dovrsimo, oko 10-15
minuta, stalno gibajudi tavu gore-dolje, da se mesne okruglice okrecu u tavi i
jednako termicki obrade.

Jabuke ogulimo i narezemo na male kockice, koje polimunimo. Pri serviranju juhe 3
mesne okruglice rasporedimo prema rubu tanjura, a jabuke dodamo u sredinu
juhe, na to stavimo malu Zlicu milerama i poskropimo lanenim uljem. Posipamo
sjeckanim persSin listom i sa malo ljute paprike.






