Socivo sa kokosom i bundevom 1 naan
hleb

So¢ivo sa kokosom i bundevom

6 kaSika suncokretovog ulja
500 g bundeve

1 glavica crnog luka

4 kaSike kari paste

400 g paradajz pelata

400 g kokosovog mleka

300 g sociva

200 g mladog spanacda

150 ml kokosovog jogurta

1 kasSicica meSavine Sarenog bibera
1 kasSicica morske soli

Nac¢in pripreme

Zagrejati rernu na 200°C stepeni. Pleh podmazati suncokretovim uljem. Bundevu
iseckanu na kockice staviti u pleh i pec¢i u zagrejanoj rerni 15-20 minuta. U
zagrejanoj Serpi sa malo ulja proprziti na kockice iseckan crni luk na
srednjoj vatri. Nakon 2-3 minuta dodati kari pastu i paradajz pelat. Kratko
sve zajedno prokuvati dok su ne zgusne. Kada se zgusne dodati kokosovo mleko
i soCivo i kuvati dok socCivo ne bude spremno. Kad se soCivo skuva dodati
morsku so i Sareni biber, pecCenu bundevu i spanac¢. Kratko sve zajedno
promeSati i prokuvati i potom servirati jelo. U tanjir dodati i nekoliko
kasika kokosovog jogurta.
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% Solje vode

1 kasicica meda

10 g suvog kvasca

Solje brasna

Solje kokosovog jogurta

kaSike mediteran ulja

kasike sunckoretovog ulja
kasic¢ice himalajske soli

kasike ulja sa ukusom belog luka
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Nac¢in pripreme

PomeSati u jednoj posudi kvasac, med i toplu vodu. Ostaviti da se kvasac
aktivira. U posudu sa brasnom dodati 1 ravnu kasicicu himalajske soli, 4
kaSike mediteran ulja, kokosov jogurt i aktiviran kvasac. Sve zajedno umeSati
u kompaktnu masu i premazati sa joS malo mediteran ulja. Pokriti testo i
ostaviti da naraste. Naraslo testo lagano premesiti na povrS$ini posutoj
brasnom. Razvuc¢i testo i podeliti na 12 jednakih jufki. Jufke razvudi
varjacom u krug i pec¢i ih na zagrejanom tiganju sa malo ulja sa obe strane
dok ne porumene. Kad se sve jufke ispeku i malo ohlade premazati ih uljem sa
ukusom belog luka. Posluziti uz pripremljeno solivo sa bundevom.



