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POLIEVKA
Z MEDVEDIEHO CESNAKU

0D COOLINARLSK, NAPSAL KAMIL

Na jednoduchu krémovti polievku budete potrebovat (pre 2 osoby):

100 g medvedieho cesnaku (to je cca jedna velka hrst), 1 vacsi zemiak, velku hrst mrazeného hrachu, 1
cibuluy, 1 jarnu cibulku, olivovy olej extra virgin, sol, ¢erstvo mleté Cierne korenie
susené chilli

volitelné:
trochu sladkej smotany, 1 rozok nakrajany na kolieska, mozzarellu

A TAKTONATO:

Na trochu oleja (pripadne masla) orestujte nadrobno nakrajané cibule. Prihod'te nakrajany zemiak, hrst mrazeného
hrachu a nasekany medvedi cesnak. Zalejte vodou, aby bolo vsetko zakryté. Osolte a okorerite, priebezne miesajte a
varte asi 20 minut dokym nebudud zemiaky méakke.

V pripade, ze mate vykonny mixér (blender) vsetko prelozte do jeho nadoby a rozmixujte Uplne dohladka. Kvalitny
mixér vam zabezpedi hladkost a skveld krémovost polievky. Ak taky mixér nemate, pouzite tycovy. Ak je polievka prilis
husta dolejte vodu a prevarte. Hustotu polievky si zvolte podla seba. My mame radi husté krémy, doliali sme teda len
trochu vody, nasa polievka mala nadhernu zelenu farbu.

Ak chcete, polievku mézete zjemnit trochou sladkej smotany. Polievka jemne zmenifarbu.

Na tanierialebo v miske mézete do polievky natrhat mozzarellu. Pokvapkat olivovym olejom a dochutit sol'ou, susenym
chillia ¢iernym korenim.

K polievke sa tiez hodia krutony, my sme dali tentokrat prednost domacim Bake Rolls, ktoré si vytvorite velmi
jednoducho. Rozok narezte na kolieska, poukladajte na papier na pecenie, okorerite podla chuti a trochu pokvapkajte
olivovym olejom. Pecte dozlata.
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