Cockova polévka s jogurtem

Pocet porci: 5
Doba pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Ryzi vafime ve vrouci vodé 5 minut, pak prfidame ¢ocku a spolecné vafime dalSich 15-17 minut domékka.
Scedime a odlozime.

V hrnci pfivedeme k varu vyvar spolu s cibuli nakrdjené najemno a drcenym ¢esnekem. V mise proSlehdme
jogurt a vejce, pak pfidame rozmichanou mouku a trochu horkého vyvaru a dobfre promichame. Ztlumime
ohen a za stalého Slehani vmichame jogurtovou smés. Michame 1-2 minuty, polévka se uz nesmi vafrit!
Osolime podle chuti.

V kastrllku rozpustime maslo, prfiddme susenou matu a chilli papri¢ku a zahfivejte 2-3 minuty dozlatova.
Priddme strouhanou citronovou kdru a vymackanou stavu, dosolime.

RyZi s Cockou rozdélime do misek, zalijeme polévkou a pokapeme ochucenym maslem. Posypeme
nakrajenou petrzelkou a jarni cibulkou.

Ingredience

- Cibule volna - 40 g

. Cesnek-5g

- Jedlasul-3 g

- Petrzelovanat-10g

- Citrony - 40 g

- Paprika Cervena chilli- 5 g

- Mata peprna-4g

- Cibulka jarni- 20 g

- Ryze dlouhozrnna 400 g - 100 g

- Bezlepkova mouka Nomix 500 g - 20 g

- Jihoceské maslo 82 % 250 g-80 g

- Slepici bujon - 20 g

- Pitna voda nesycena - 1500 g

- Vejce-50g

. Lagris ¢ocka Cervena pulena 500 g - 60 g
- ZORBA jogurt smetanovy bily min. 10 % 1 kg - 400 g
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