Zeleninova polévka s krevetami

Pocet porci: 6
Doba pripravy: 50 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Omyty kvétak rozdélime na rlzicky a oloupané brambory nakrdjime na kosti¢ky. Dame vafrit vodu,
pridame stl, cukr, kvétak, brambory, redkvicky, fazolové lusky, mrkev a hrasek. Zeleninu vatfime na
mirném ohni asi 10 minut. Pfidame krevetky a jesté chvili povafime. Zeleninu i krevetky precedime a Cast
vyvaru ponechame. Na masle kratce osmazime krupici, pfidéme mléko, Podravka pfisadu, polovinu
smetany a vSe dohromady povarfime asi 5 minut. Pfiddme varenou zeleninu s krevetkami a varime jesté
asi 5 minut. Nadobu s horkou polévkou stahneme z ohné, prfimichame Zloutky, smichané se zbylou
smetanou a s 2-3 Izicemi polévky. Polévku posypeme nasekanym koprem a podavame.

Ingredience

- Brambory - 300 g

- Kvetak - 350 g

- Mrkev-75¢g

- Redkvicky - 50 g

. Jedlasul-5g

- Kopr-10g

- Krevety vyloupané 150 g - 200 g

- Jihoceské mléko lahodné polotucné 1,5% 11-500g
- Jihoceské maslo 82 % 250 g - 50 g

. Zelené fazolové lusky 1000 g - 200 g

- Pitna voda nesycena - 1500 g

- Cukr krystal - 10 g

. Zloutek - 56 g

- Hrasek v mirné slaném nalevu - 75 g

- KRUPICE bez lepku 500 g-25¢g

- Podravka natur prisada do jidel 150 g-10g
- Krajanka smetana ke Slehani 250 ml - 200 g
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