SOPA DE AJO
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Sopa de Ajo je tradicnd baskickd cesnakovd polievka, ktord dokonale kombinuje jednoduché ingrediencie — chlieb,
cesnak, mletii papriku a vyvar — do krémovej a aromatickej harménie. Tento recept pochddza zo severného Spaniel-
ska, kde sa v Baskicku tradicne pripravovali jedld z dostupnych a lacnych surovin. Starsi chlieb, ktory by inak stvrdol,
cesnak a paprika — zdkladné suroviny, ktoré mali doma takmer vsetci — sa premienali na vyzZivnii a hrejivii polievku,
idedlnu na zahriatie po tazkom dni prdce na poliach alebo pri mori.

Sopa de Ajo ukazuje, Ze aj z tiplne beznych surovin sa dd pripravit jedlo, ktoré je rustikdlne, no zdroveri prekvapivo
sofistikované. Je to polievka, ktord potesi chutové pohdriky, nasyti a zdrover vds prenesie do titulnej kuchyne, kde sa
kladie doraz na poctivii chut a jednoduchost.

BUDETE POTREBOVAT: A TAKTO NA TO:

vel'ky krajec starsieho 1. Na panvici alebo v hrnci rozohrejte olivovy olej a pridajte nasekany cesnak.
kvaskového chleba Kratko ho orestujte, len kym zacne vonat, a potom pridajte na kocky natrhany
8 striicikov cesnaku stars$i chlieb. Spolu restujte, kym chlieb chyti zlatistd farbu a nasiakne chutou
nasekanych na mensie cesnaku.

kasky . 2. Kedje chlieb pripraveny, posypte ho sladkou alebo idenou mletou paprikou,
500 ml kuracieho premieSajte a ihned zalejte horticim vyvarom, aby sa paprika nespalila a neza-
alebo zeleninového vyvaru horkla. Osolte, okorente a nechajte chvilu povarit, aby sa chute spojili a chlieb
1 lyzicku sladkej ¢ervenej sa rozvaril do krémovej konzistencie.

alebo tidenej papriky
nadrobno nasekant
petrzlenovi vinat

1 vajce

sol'a Cerstvo mleté
Cierne korenie
olivovy olej

3. Pridajte nadrobno nasekanu petrzlenova vnat a nakoniec vajce. Vajce mozete
jemne rozslahat, aby vytvorilo vlacne kusky, alebo ho nechat celé a nechat
zastriet priamo v polievke.
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