Mrkvovy krém se zazvorem

Pocet porci: 2
Doba pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Mrkev a petrzel oCistime a nakrajime na kostky (jednu mrkev muZeme nechat celou a po uvareni
nakrajet na platky k ozdobeni polévky). Cibuli i bramboru oloupeme a také nakrajime. V hrnci
zahrejeme olej, priddme cibuli a smazime za stalého michéni do zesklovaténi. Pridame mrkev,
petrzel, bramboru a jesté chvili posmazime. Zalijeme vodou (1,5-2 1) a uvarime domékka, asi 15
minut. Pak priddme nastrouhany zazvor, polévkové koreni, 1zici posekaného koriandru a povarime
jesté 5 minut. Polévku odstavime a ponornym mixérem rozmixujeme dohladka. Podle chuti osolime a
opeprime - nejlépe mletym peprem. Na taliri ozdobime platky mrkve, kterou jsme varili vcelku.

Ingredience

- Brambory- 50 g

- Cibule volna - 50 g

- Mrkev - 200 g

- Petrzel -50 g

- Jedlasul-2g

- Zazvor cerstvy - 20 g

- Koriandr cerstvy - 20 g

- Pepr cerny mlety 20g-2g

- Podravka natur prisada do jidel 150 g-6 g
- Olej repkovy - 10 g
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