Jarni krémova polévka

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

V hrnci rozpalime 30 ml oleje. Cesnek (3 strouzky) o¢istime a prolisujeme. Pérek (1/4) omyjeme a
nakrajime na kole¢ka. Cesnek spolu s pérkem zprudka orestujeme. Pak stdhneme stuperi ohfevu. Chfest
omyjeme a zbavime dievnatych ¢asti. Hrst hrasku a 4 stonky ddme stranou a schovéame na ozdobu. Zbyly
chrest nakrajime na kousky a spolu s hraskem vsypeme do hrnce k poérku. VSe rychle orestujeme a
zalijeme pripravenym vyvarem. Polévku vafime 12 minut mirnym probublavanim. Bylinky omyjeme a
rozdélime na poloviny. Jednu polovinu vsypeme do hrnce 1 minutu pred koncem vareni. Polévku
rozmixujeme ponornym mixérem na hladky krém. Dochutime soli a pepfem a vmichame polovinu
zakysané smetany. Polévku servirujeme horkou. Hladinku ozdobime trochou zakysané smetany,
nakrajenym chrestem, hraskem, hraskovymi vyhonky, jedlymi kvéty a ¢ernym sezamem.

Ingredience

- Chrest zeleny - 500 g

- Porek - 400 g

. Cesnek-8g

- Jedlasul-2g

- Petrzelova nat-6 g

- Mata peprna-6g

- JihocCeska zakysana smetana 18 % 180 g - 200 g
- Pitna voda nesycena - 1000 g

- Hrasek v mirné slaném nalevu - 500 g

- Pepr cerny mlety 20g-1g

- Sezam - 15¢g

- Olej repkovy - 30 g

- Podravka zeleninovy bujon kostky 60 g - 10 g
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