Polevka z cervene cocky s krupavym
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Suroviny

Porce: 4

- Olivovy olej 1 Izice

- Cibule, nakrajenda na kosticky 1 ks
. Cesnek, rozmélnény 4 strouzek

- Nastrouhany Cerstvy zazvor 3 lzice
- Mlety kmin 1 1zicka

- Kari 2 1zicka

- Rajcata, pokrajend na kosticky 2 ks
. Cervena ¢ocka 250 g

- Vyvar 11

- SuSeny bobkovy list 1 ks

- Ara$idovy olej 2 1zicka

. Cerstvy zazvor, 12 cm, oloupany, nakrajeny, na tenké a dlouhé nudlicky 1 ks
- Bily jogurt k podavani 125 ml

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceskd republika

Pocet porci: 4


http://www.senzarecepty.cz/recept/polevky/

Postup:

Ve velkém, nejlépe litinovém hrnci rozpalte olivovy olej, vsypte cibuli, ¢esnek, zdzvor, kmin a kari a
opékejte asi 10 minut, vareckou ze dna a boka odskrabujte pripecky. Snizte plamen a do hrnce
pridejte rajcata a opékejte dalSich 5 minut. Pridejte ¢ocCku, vlijte vyvar a rovnéz 1 litr vody, pridejte
bobkovy list a privedte k varu. Varte asi 20-30 minut nebo dokud ¢oCka nezmékne. Podle chuti osolte
a opeprete a nechte polévku asi 10 minut stat. Mezitim udélejte krupavy zazvor. Rozpalte arasidovy
olej a postupné na ném opecte nudlicky zazvoru dokrupava. Opékejte je po castech, aby se na panvi
neprekryvaly a pak nechte vzdy okapat na ubrousku. Z polévky vyjméte bobkovy list a rozmixujte ji.
Zahrejte ji a poté rozdélte do talita nebo misek. Ozdobte jogurtem a navrch dejte opeceny zazvor.



