Italska bramborova polévka

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Troubu predehfejeme na 200°C. Cesnek oloupeme a nasekdme najemno. Do hrnce ddme olej a éesnek a
cibuli orestujeme. Priddme oregéno, brambory, mléko, stl, pepr a podravku. Povarime. Smichame
nakrajené olivy s rajcaty. Chleby (toasty) ddme na plech, posypeme parmazénem a zapeceme v troubé.
Zbyly syr dame do polévky. Polévku nalijeme do talire, posypeme olivami a rajcaty. Pokapeme olejem a
servirujeme se zapeCenym pecivem.

Ingredience

- Brambory - 350 g

- Cibule volna - 40 g

. Cesnek-3 g

. Jedla sul vakuova 1 kg -4 g

- Oregano drcené - 10 g

- Olivovy olej - 15 ¢

- Olivy zelené - 60 g

- Parmazan 100 g- 60 g

- SuSena rajcata s kapary efko 210 ml a 1700 ml - 60 g
- Pepr cerny mlety 20g-2 g

- Podravka natur prisada do jidel 150 g-4g

- 0,3% UHT mléko Mlékarna Pragolaktos 11- 1000 g

- Seminkovy chléb tmavy trvanlivy bez lepku KB 280 g - 80 g
- Bez lepku Zeleninovy bujon 56 g - 8 g
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