Polévka s rukolou a morskymi racky

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 25 minut

Postup pripravy

Krevety marinujeme v citrénové stavé. Dbdme vSak na to, abyste neprekrocili dobu marinovani 20 minut.
Zabranite tim prilis vyrazné citrénové chuti morskych plodd. Tésné pred podavanim mizete pridat
nakrdjené listky rukoly a polévku zamichat. Tim podtrhnete kontrastni chut rukoly v této krémové polévce.
Listky rukoly opldchneme a peclivé vysuste. Na panvi kratce orestujeme malé mnozstvi rukolovych listk( s
trochou olivového oleje. Poté je polozime na papirové utérky, aby odsaly prebytecny tuk. Na panev
prfiddme maslo a rychle orestujeme krevety s trochou utfeného ¢esneku. Pfidame Skrob, promichame a
nakonec priddme vino. Prilijeme 3 Salky vody a pfivedeme k varu. Pfiddme jednu polévkovou Izici Podravka
prisady a varfime cca 10 minut. Jemné nakrajime osusené listky rukoly a prfidédme je do polévky. Kratce
polévku vafime, pfidame smetanu a mlety vicebarevny pepf.

Ingredience

. Cesnek-2g

- Citrony - 50 g

- Olivovy olej - 40 g

- Krevety vyloupané 150 g - 250 g

- Chardonnay pozdni shér vino polosuché bilé 0,751- 100 g
- JihocCeska smetana ke slehani 33% 250 ml - 200 g
- Pepr Ctyr barevcely 16 g-4 g

- Pitna voda nesycena - 750 g

- Kukuricny skrob, bez lepku 200 g - 20 g

- Podravka natur prisada do jidel 150 g- 10 g

- Rukola prana - 200 g

- Krajanka maslo 250 g-20 g
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