Spendatovy krém s tousty se syrem &
pancettou
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Suroviny

Porce: 6

- Cerstvy $penat ( omyté listy ) 400 g

- Cibule, nakrajena najemno 1 ks

. Cesnek, nasekany 4 strouzek

. Maslo 2 lzice

- Velkd mouc¢né brambora 1 ks

. Zeleninovy vyvar 1.25 ml

- Hladkolisté petrzelka 100 g

- Smetana ke Slehani 150 ml

. Sul - dle chuti 2 Spetka

. Cerstvé mlety pepr - dle chuti 2 $petka
- Oregano 1 1zZicka

- Rozpecena bageta 4 platek

- Nastrouhany tvrdy syr emental 2 hrst

- Opecené platky pancetty k podavani 4 platek
- Polni¢ek na ozdobu 1 hrst

Doba pripravy: 35 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6


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

Postup:

1 V hrnci rozehrejte méslo nebo olej a zpénte na ném najemno nakrajenou cibuli a nasekany cesnek.
Pridejte oloupanou a na kosti¢ky nakrajenou bramboru a jesté minutu michejte. Prilijte vyvar a varte
10 minut. Vmichejte polovinu Spenatu a varte asi 10 minut, dokud Spenat nezavadne. Vlijte smetanu,
dochutte soli, peprem a oreganem. Prohrejte a stahnéte z ohné.

2 Polévku rozmixujte se zbylymi listy Spenatu a petrzelkou na jemny krém a pripadné dochutte.
Podavejte s rozpeCenymi platky bagety se syrem, opecenou pancettou a ozdobte polnickem.



