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Suroviny

Porce: 4

- brokolice 1 ks

- cibule vétsi 1 ks

- zakysana smetana 2 kelimek
- hladkd mouka 1 1zice

- voda 21

- mascarpone 50 g

Doba pripravy: 45 min
ObtiZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Italie

Pocet porci: 4

Postup:

1. Omytou a okapanou brokolici nakrajime na jednotlivé rizicky, dame varit do osolené vody,
mékkou zeleninu vytdhneme pomoci cedniku, nechame okapat a ihned ji zprudka zchladime
studenou vodou nebo ji radéji dame na led, tim zajistime, Ze brokolice zustane nadherné zelend

2. Cibuli nakrajime nadrobno, osmahneme ji na masle dozlatova, zaprasime moukou

3. Vyvarem zalijeme cibuli s moukou, priddme brokolici, vSe rozmixujeme a privedeme opét k varu
4. Kdyz se vse vari, pridame smetanu ke Slehani, dochutime soli, peprem a Spetkou muskatového
orisku

5. Mascarpone smichdme se smetanou tak, aby jsem vytvorili mirné tekutou hmotu

6. Brokolicovy krém nalijeme do polévkového talire a 0zdobime mascarponovym kapanim.
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