Celerovo-dynovy kréem

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 30 minut

Postup pripravy

Dynovy krém: Nakrajenou Salotku zpénime na rozehratém oleji spolu s jednim bobkovym listem, pfiddme
na kosti¢ky nakrajenou dyni a orestujeme. Prilijeme 1 dl vina, zeleninovy vyvar a vafime az do Uplného
zméknuti dyné. Potom odstranime bobkovy list, rozmixujeme a jesté chvili povafime, aby se krém
zredukoval.

Celerovy krém: Na rozehratém oleji zpénime 1 IZici nadrobno nakrajené cibule, pfiddme nadrobno
nakrajenou ancovic¢ku a na kosti¢ky nakrajeny oloupany celer a orestujeme. Podlijeme 500 ml vody,
osolime, opepfime a varime 20 minut. Uvarenou polévku rozmixujeme, vmichame do ni 1 Izici Maizeny
rozpusténé v trosce studeného miéka a jesté 5 minut povarime, aby polévka zhoustla. Do misek vlijeme
postupné oba krémy a Izici jen jemné promichame, aby vytvofily na povrchu nepravidelny vzor.

Ingredience

- Cibule volna - 120 g

- Dyné Hokkaido - 300 g

- Celer-300¢g

- Jedlasul-3g

- Olivovy olej - 40 g

- Chardonnay pozdni shér vino polosuché bilé 0,751-100 g
- Bobkovy list 5g-0.5¢g

- Pitna voda nesycena - 500 g

- Pepr cerny mlety 20g-1.5¢g

- Kukuricny skrob, bez lepku 200 g- 15 g

- MEGGLE Trvanlivé bezlaktézové mléko polotucné 1 L - 200 g
- Podravka zeleninovy bujon kostky 60 g - 10 g

VYTVORENO PROSTREDNICTVIM

CELIATICA.CZ

VAS SEZNAM ONLINE

]3]




