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CVIKLOVA POLIEVKA S
KOZIM SYROM

0D COOLINARLSK, NAPSAL KAMIL

Na cviklovu polievku budete potrebovat:

4 stredne velké cvikly, T mrkvu, 1 liter zeleninového vyvaru, kus kozieho syra, 1 pomarang, 1 citrén,
1 lyzicu octu balsamico, olivovy olej EV, pazitku, sol' a ¢erstvo mleté cierne korenie

A TAKTO NA TO:

Cviklu ocistite a nakrdjajte na vacsie kusky. Idedlne je, ked” dosku, ktort budete pouzivat prekryjete
potravinovou féliou, aby nebolo vietko cervené od repy (moje nohavice by vedeli hovorit). Mrkvu tiez
nakrajajte na vacsie kusy a spolu s repou vlozte do pekdaca. Osolte, okorerite cerstvo mletym ciernym
korenim, pridajte stavu z jedného pomaranca, trochu olivového oleja. Pecte pri teplote 200 stupriov asi 45
minut.

Pecenu repu a mrkvu narezte na mensie kusky, vlozte do hrnca, pridajte lyzicu octa, zalejte asi litrom
zeleninového vyvaru a nechajte varit dokym nebude cvikla Uplne makka. Ked'je polievka hotova rozmixujte
juuplne dohladka, alebo ako som to spravil ja, nie celkom najemno. A pridajte stavu z jedného citréna, ktory
sladku chut repy, mrkvy a pomaranca krasne zneutralizuje. Ak je to nutné dosolte. NaloZte do taniera a do
stredu vlozte bohaty kus syra. Posypte pazitkou, pripadne spomenutym chrenom. Bomba. Ak si k polievke
date Cerstvé pecivo, tak je to ozajstné vydatné jedlo a ni¢ dalSie nebudete potrebovat.
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