Zeleninova jarni poléevka se zelenym chrestem

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Troubu predehrejeme na 200°C. Nasekdme si bylinky. Cibulku oloupeme a nasekdme nadrobno. Na lZici
masla osmazime cibulku dozlatova. Do hrnce dame mléko, maslo a zahrejeme. Pridame jiSku, pracharandu,
bujén a varime. Pak vmichdme vino a polévku rozmixujeme mixérem. Chrest na konci ufizneme o 2 cm.
Zbytek rozkrajime na mensi kousky. Chrest dame vafit do osolené vody. Po zméknuti scedime a dame do
polévky. Bagetku nakrajime na kousky a pokapeme olejem. Pe¢eme v troubé dokfupava. Polévku ddme na
talif, posypeme bylinkami a servirujeme s bagetkou.

Ingredience

- Cibule volna - 80 g

- Chrest zeleny - 400 g

- Jedlasul-5g

- Petrzelova nat-15g

- Pazitka-15¢g

- Bazalka cerstva- 10 g

- Oregano drcené - 10 g

- Olivovy olej - 20 g

- Chardonnay pozdni sbhér vino polosuché bilé 0,751-100g
- Koriandr cerstvy - 10 g

- JihocCeské mléko lahodné polotucné 1,5% 11-800g
- Pitna voda nesycena - 1000 g

- Pracharanda polévkova 50 g-8 g

- Jiska svétla bez lepku 250g-7g

- Bez lepku Zeleninovy bujon 56 g - 8 g

- Krajanka maslo 250 g-22 g

- Bezlepkovy chléb - svétly 360 g - 50 g



VYTVORENO PROSTREDNICTVIM

CELIATICA.CZ

VAS SEZNAM ONLINE

]3]




