Polevka z peceného cesneku

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Nejprve si upeCeme 5 palicek Cesnek. Jednotlivym palickdm odfizneme vrchni ¢ast, kazdou pokapeme
olivovym olejem a zabalime do alobalu. Takto pfipravené je ddme do kovové muffinové formy a pe¢eme
na 180°C 20-30 minut. Takto se ¢esnek upece rychle a rovhomérné. Béhem doby, kdy se pece Cesnek,
nakrajime pdlku mensiho omytého pérku na kolecka a na masle jej osmazime. Kdyz je mékky, poprasime
ho IZici hladké mouky a kratce zarestujeme. Pérkovou jiSku zalijeme vyvarem a mlékem a nechame vafit
asi 15 minut. Upeceny Cesnek vyndame z alobalu a nechame ho zchladnout. Strouzky pecenim zmékly a
zesladly. Nyni je z palicek vymackame do polévky. VSe rozmixujeme a nakonec dochutime smetanou ke
Slehani, soli, pepfem a par kapkami citronové Stavy. Podavame s maslovymi krutony z bilého peciva.

Ingredience

- Porek- 100 g

. Cesnek -50 g

- Jedlasul-4g

- Citréony - 10 g

- Olivovy olej - 5 g

- Bezlepkova mouka Nomix 500 g- 10 g

- Jihoceské mléko trvanlivé polotucné 1,5% 11-300 g
- Slepici bujon - 10 g

- Pitna voda nesycena - 300 g

- Pepr cerny mlety 20g-1g

- Milkin smetana ke Slehani 33% 250 ml - 200 g
- Krajanka maslo 250 g-15¢g

- Panbauletto 300 g - 200 g
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