Polévka z medvédiho ¢esneku

4-6 porci

SUROVINY:

409

1

60g
100ml
500ml

60g

600ml

oloupané cibule
uvarena brambora
masla

suchého bilého vina

kureciho nebo
zeleninového vyvaru

Cerstvého medvédiho
Cesneku

smetany, min. 31%
Spetka strouhaného
musk&tového ofisku

sul

JESTE POTREBUJETE:

tycovy mixér

jemné sito

Vino pouzijte vzdy suché. Tfeba Ryzlink

vlassky nebo Rulandské bilé.

MuzZete pouzit i medvédi ¢esnek

mrazeny. V tom pfipadé ho budete

po rozmrznuti potfebovat 110g.

Polévku miiZete jesté horkou vlit
do mixéru a rozmixovat.

Stejnym zpiisobem pripravite i polévku

$penétovou. Namisto medvédiho

¢esneku pouzijete mladé listky Spendtu.
Varena brambora polévku lehce zahusti.
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POSTUP:

Cibuli najemno nakréjime. Bramboru nakréjime na vétsi
kusy. V kastrolu na strednim ohni rozehrejeme 30 g masla,

priddme cibuli a za ¢astého michanf ji nechdme zesklovatét.

Prilijeme vino a nechédme ho zcela odvarit. Prilijeme vyvar
a privedeme k varu. Priddme medvédi ¢esnek, smetanu,
uvarenou bramboru, muskatovy orisek a 11zicku soli.

Prosté vas naucime varit...

Polévku opét nechdme prijit k varu a varime 1 minutu. Jesté
horkou polévku rozmixujeme ty¢ovym mixérem a precedime
pres jemné sito. Polévku dle potreby dochutime solf.

V panvi na vy3sim ohni rozpalime zbylé maslo. Jakmile za¢ne
lehce zlatavé pénit, pdnev odstavime a timto méslem, které
ziskalo lehkou oriSkovou chut, dochutime polévku v taliFi.
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