Houbovy krém ze susenych hub s bazalkovym pestem

Pocet porci: 6
Doba pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Hrnek susenych hub namocime pres noc ve 200 ml vody. Namocené houby vyzdimame, vodu nevylivame.
Cibuli nakrajime nadrobno a zpé&nime na oleji. Zasypeme mouku a osmazime jiSku dozlatova. Nalev z hub
doplnime do objemu 250 ml a zalijeme jim jiSku. Zaroven pridame mléko, sll, tymian a utreny ¢esnek.
Promichame dohladka, pfiddame 3/4 hub a varime cca 30 minut domékka. Zbyvajici houby osmazime na
masle dokrupava. Hotovou polévku rozmixujeme, pfidame pomazankové maslo a smetanu, promichame a
prohrfejeme. Na talifi pfidame Izicku bazalkového pesta a zdobime osmazenymi houbami.

Ingredience

- Cibule volna - 30 g

. Cesnek-2g

- Jedlasul-4g

- Olivovy olej - 20 g

- Bezlepkova mouka Nomix 500 g- 30 g

- Jihoceska smetana ke slehani 33% 250 ml- 50 g

- JihocCeské maslo 82 % 250 g- 10 g

- JihocCeské pomazankové tradicni 31 % 150g-10g
- Dr. Halir trvanlivé mléko polotucné 11- 250 g

- Hrib smrkovy susené houby - 200 g

- Tymian10g-1g

- Tesco Free From Pesto z bazalky susenych rajcat piniovych orisku a tofu 190 g-40 g
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