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BUČNA JUHA MALO DRUGAČE
Recept je preprost. Če ne želiš buče predhodno peči v pečici, jo lahko samo skuhaš v vodi in spasiraš s paličnim mešalnikom. 
Predpriprava in priprava: skupaj približno 45 minut.
Sestavine:
· buča hokaido, 
· 1 velika čebula
· za dve žlici masla ali slanega masla, sol, poper
· po 1/2 žličke kurkume in dimljene paprike, po okusu naribanega muškatnega oreščka

Za serviranje:

· kisla smetana, zrnati sir, bučna semena ali bučno olje (po želji)
Priprava:
1. Bučo operemo, odrežemo konce, prepolovimo in odstranimo semenje, olupimo lupino, nato razrežemo na krhlje.
2. Na rešetko damo peki papir, nanj razporedimo krhlje buče in potisnemo v pečico, segreto na 200 stopinj.
3. Peka traja okvirno pol ure, če imamo drugačno sorto buče, pečemo, dokler se popolnoma ne zmehča in ob robovih karamelizira. Vzamemo iz pečice.
4. Nasekljamo čebulo, v večjem loncu segrevamo maslo in na njem pražimo čebulo, da se zmehča in postekleni. Dodamo pečene kose buče, premešamo in malo potlačimo, potem vse skupaj malo podušimo na močnejšem ognju.
5. Segrejemo 2,5 litra vode; dolijemo toliko vrele vode k bučni kaši v loncu, kolikor želimo, da bo juha gosta. Solimo, popramo, dodamo kurkumo in dimljeno papriko, nato s paličnim mešalnikom spasiramo v gladko kremno juho.
6. Ko je juha že na krožnikih, dodamo po želji dodatke za serviranje. 
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