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FOOD BLOG & CAKES

Krémova polievka z lesnych hub

Na krémovt polievku z lesnych hib budete potrebovat'm (2 porcie):

25 g susenych hribov

150 g Sampinonov

1/4 cibule

2 polievkové lyzice rastlinného oleja

1 polievkovu lyZicu masla

1 stracik cesnaku

1/2 menSieho kalerabu a rovnaké mnozstvo zeleru a zemiakov
1 bobkovy list

1/2 ¢ajovej lyzi¢ky drvenej rasce

2 vetvicky tymianu

2 Cajové lyzicky hubového prachu (volitel'né)
200 ml zeleninového vyvaru

100 ml 33% smotany

sol’ a ¢ierne mleté korenie

A TAKTO NATO:

Susené hriby zalejte 400 ml vriacej vody, prikryte a nechajte 30 mintt postat’. Miakké hriby vyZmykajte,
nadrobno nakrdjajte a vodu z hib odloZte bokom.

V hrnci s olejom a maslom krétko orestujte na drobno nakrdjand cibul'u. K cibuli pridajte nakrdjané
hriby, Sampinény, cesnak, kalerdb, zeler, zemiaky, bobkovy list, drvend rascu, tymian, hubovy prach sol
a ¢ierne mleté korenie. Kratko restujte a prikryte pokrievkou. Duste 10 mintt a potom zalejte vodou z
hidb. Varte priblizne 20 mindit, pridajte zeleninovy vyvar, dochut’te sol'ou a korenim a nechajte polievku
prevriet’. Vytiahnite bobkovy list a polievku rozmixujte ty¢ovym mixérom na hladky krém. Na zdver
pridajte do polievky smotanu a mald kocku masla na zjemnenie.

Polievku si moZete 'ubovol'ne dozdobit’, my sme pouZili orestované kisky Sampifiénov a malé kocky
restovaného zeleru spolu s tymianom. K polievke sa hodia krutény.
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