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GASTRO RADIONICA

Ugostiteljsko-turistička škola, Osijek

Consommé de boeuf / Bistra goveđa juha
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Drustvo za kulturnu suradnju

Francuska Alijansa Osijek



Za 1 litru juhe
2 litre vode

nemasno goveđe meso 350 g

goveđe meso s kostima 150 g

1 glavica crnog luka

1 poriluk (bijeli dio)

1 mrkva
1 korijen peršina
1 struk majčine dušice

 ¼ korijena celera
1 klinčić

1 češanj češnjaka

½ lovorovog lista

koncentrat rajčice 1 kavena žlica
bjelance 3 kom

konjak 3cl

papar u zrnu 2g

sol 10g

Nemasno mišićavo goveđe meso samljeti na stroju s rupicama srednje veličine. Mljeveno meso staviti u posudu za kuhanje i dodati korjenasto začinsko povrće, rajčicu, papar i lupane bjelance. Sve dobro izmiješati i doliti vodom. Staviti kuhati. Dok ne prokuha, paziti da bjelance ne padne na dno i ne zagori što bi upropapastio juhu po dnu. Kad prokuha smanjiti temperaturu i kuhati 1,5 do dva sata. Gotovu juhu potpuno izmaknuti s ognja i pustiti određeno vrijeme da se slegne. Juhu cijediti kroz fino žičano cjedilo na kojem se nalazi etaminsko platno. Eventualne oblačice masnoće sa površine pokupiti papirnatim ubrusima. Juhu probati i, po potrebi, začiniti. Dodati konjak neposredno prije posluživanja. Juha ne smije više kuhati.

