Italska cuketova polévka

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Cukety (nejlépe stredni), rozkrojime podélné na Ctvrtky a pak na 1 cm platky V panvi rozehiejeme olivovy
olej. Opéceme na ném Cesnek, bazalku a osolenou cuketu pomalu 10 minut, az cukety lehce zezlatnou a
zméknou. Opeprime bilym peprfem, zalijeme vyvarem a vafime 8 minut. Potom sejmeme z ohné a tfi
Ctvrtiny polévky rozmixujeme dohladka. Rozmixovanou smés vratime zpatky do hrnce a vmichame
smetanu, petrzelku a 50 g parmazanu. Osolime podle chuti. Pfi podavani rozdélime polévku do misek a
ozdobime Cerstvé mletym peprem a posypeme parmazanem. Zvlast podavame opeceny chléb.

Ingredience

- Cuketa- 1000 g

. Cesnek-7g

. Jedla sul vakuova 1 kg-5g

- Petrzelovanat-4g

- Bazalka cerstva-5g

- Olivovy olej - 60 g

- Parmazan 100 g-65¢g

- Pitna voda nesycena - 750 g

- Pepr bilymlety 25 g-4g

- Krajanka smetana ke Slehani 250 ml - 60 g
- Bez lepku Zeleninovy bujon 56 g - 8 g

VYTVORENO PROSTREDNICTVIM

CELIATICA.CZ

VAS SEZNAM ONLINE

]3]




