BUČKE ALI KUMARE V OMAKI

ŽIVILA : 

1 bučka ali kumara

čebula

korenček

krompir

kisla smetana

moka, sol, poper, kumina in ostale začimbe

malo olja

PRIPOMOČKI : 

Nož, ribežen,sklede, kozice, kuhalnica

NAVODILO : 

Bučko olupi, izreži ji pečke in na ribežen naribaj na največje luknje. 

Potresi s kumino. 

Olupi krompir, ga nareži na kocke in daj kuhat. 

Olupi čebulo, jo sesekljaj, ostrgaj korenček in ga sesekljaj ali naribaj na male luknjice. 

V kozico daj malo olja, prepraži čebulo, dodaj korenje in na koncu bučke ( kumare ). 

Malo zalij z vodo in duši pokrito 15 minut. 

( Večkrat kontroliraj količino vode, da se bučke ne bi prismodile. )

Kuhan krompir pretlači in ga vlij med bučke.

Začini s soljo, poprom, vegeto, origanom, muškatom…

Omako zgosti s podmetom. KAKO ?

V lonček daj 1 žlico moke in prilij pol lončka MRZLE VODE. Zmešaj z vilicami in podmet vlij v vrelo omako. Zgostila se bo. 

Kuhaj še 5 minut. 

V kuhano omako daj 1 žlico kisle smetane, zmešaj in malo sesekljanega peteršilja.  

