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MRKVOVY KREM
S KUKURICNYM CHLEBOM ==

0D COOLINARI.SK, NAPISALA MIZU

Na mrkvovy krém s kukuriénym chlebom budete potrebovat:

1 kg mrkvy, 1 velka cibula, 2 masla, 1 ks stopkového zeleru, 1 liter zeleninového vyvaru, zvézok
petrzlenovej viate a tymianu, 1,5 dl smotany, cerstvo namleté ¢ierne korenie a sol’

Kukuri¢ny chlieb:

170 g kukuri¢nej muky, 120 g hladkej muky, 1,5 lyzicky kypriaceho prasku, s lyzicky sédy, 1 vajce, 1 lyzicka
soli, 2 lyzicky masla, 1 dl mlieka, hrst nadrobno nakrajanej petrzlenovej viiate

A TAKTO NA TO:

Nadrobno nakrdjanu cibulu orestujte na masle, pridajte na kolieska nakrdjanu mrkvu, zeler, sol, Cierne
korenie a poriadne premiesajte, aby sa mrkva obalila v masle. Chvilku poduste a podlejte zeleninovym
vyvarom. Na okraj hrnca zaveste zvdzok byliniek, prikryte pokrievkou a na miernom ohni za ob¢asného
miesania nechajte varit priblizne 40 minut. Zvazok byliniek vyberte a ponornym mixérom rozmixujte na
jemnu kasu. Podla potreby zalejte smotanou. Krém este vareskou premiesajte, pridajte kiisok masla a na 5
minut prikryte pokrievkou. Vsetky chute sa krasne prepoja a moézete poddvat. Na tanieri dozdobte polievku
jogurtom, v ktorom rozmiesajte najemno nasekanu matu, petrzlenovou viiatou a davkou olivového oleja.

A ako si pripravite kukuri¢ny chlieb? Predhrejte rdru na 190 stupnov, vymazte plech olejom a posypte
mukou. Do misky vsypte obe muky, kypriaci prasok, sédu, sol' a vareskou ich premiesajte. Pridajte vajce,
roztopené maslo, mlieko a hrst viiate. Vsetko spolu poriadne vymieste tak, aby sa suroviny prepojili.

Cesto vyvalkajte na pomucenej doske asi na 1 cm. Na krajanie pouzite ndz na pizzu, vznikne vdm osem
trojuholnikov. Tie poukladajte na plech, vliozte do rdry a pecte 25 minut. Kukuri¢ny chlieb sa vyborne hodi k
nasej mrkvovej polievke.
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