Poléevka z peceného kvétaku s kurkumou

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Mensi kvétak rozebereme na rézic¢ky, rozprostfeme ho na plech, pokapeme olivovym olejem a dame péct
do rozpalené trouby na 180°C, asi na 20 - 30 minut. V hrnci na masle orestujeme na kole¢ka nakrajenou
mrkev spolec¢né s nasekanou cibuli. Az za¢ne mrkev barvit, pfiddme na platky nasekany ¢esnek a zazvor.
Spolecné restujeme asi minutu, pak prfidame rfimsky kmin, 1zicku kurkumy, zarestujujeme a zalijeme
vyvarem. Varime asi 15 minut. Pak pridame upeceny kvétdk a vSe rozmixujeme dohladka. Polévku
zjemnime smetanou a dochutime soli, peprem, troSkou citronové stavy a cukrem. Polévku servirujeme
trochou s opecenym svétlym chlebem potieny ¢esnekem.

Ingredience

- Cibule volna - 40 g

- Kvétak - 200 g

- Mrkev-40g

. Cesnek-3 g

. Jedlasul-3g

- Citrony - 5 g

- Zazvor cerstvy -5 g

- Olivovy olej- 10 g

- Jihoceska smetana ke slehani 33% 250 ml - 150 g
- Jihoceské maslo 82 % 250 g- 10 g

- Pitna voda nesycena - 10 g

- Cukr krystal-5¢g

- Kmin rimsky 30 g-5¢g

- Kurkuma mleta 30 g-5¢g

- Pepr cerny mlety 20g-1g

- Panfette celozrnny krajeny chléb 340 g (4x85 g) - 40 g
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