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Suroviny

Porce: 4

- Klasy cukrové kukurice bez Susti a chmiri 5 ks
- Panensky olivovy olej 4 1zice

- Vétsi cibule, jemné nakrajena 1 ks

. Cesnek, nasekany 2 strouzek

- Kurkuma 1 Spetka

- Zeleninovy vyvar 600 ml

- Zakysana smetana 200 ml

. Sul - dle chuti 2 Spetka

- Pepr - dle chuti 2 Spetka

. Cervené papriky, celkem asi 340 g 2 ks

. Cerveny vinny ocet 1 1Zice

- Nékolik listka koriandru k podavani 1 hrst

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1 Z klasu sefiznéte zrna a stredy vyhodte. Rozpalte troubu na 180 °C. Celé papriky dejte na plech a
pecte je asi 25 minut (podle velikosti), dokud nejsou mékké a slupka zc¢ernald. Mezitim v panvi
rozehrejte 2 1zice oleje, vsypte cibuli a osmahnéte ji na strednim ohni domékka. Pridejte kukurici a
michejte dalsi 2 minuty, na zavér prisypte kurkumu. Prilijte vyvar, privedte k varu, ztlumte plamen a
varte odkryté 20 minut, nebo dokud kukurice nezmékne. Stdhnéte z ohné a vmichejte smetanu.


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

Nechte 5 minut stat, osolte, opeprete a rozmixujte.

2 Upecené papriky vlozte do mikrotenového sacku nebo zabalte do potravinarské félie, po chvili je
vyjméte, oloupejte a zbavte semen. Duzinu nasekejte a promichejte se zbyvajicim olejem, octem, soli
a peprem. Polévku prohrejte a podavejte s kopeCkem pecenych paprik a koriandrem.



