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Suroviny
Porce: 8

Palice česneku, vršky odříznuté 2 ks●

Sůl - dle chuti 1 lžička●

Čerstvě mletý pepř - dle chuti 3 špetka●

Olivový extra panenský olej 50 ml●

Bílá cibule, nakrájená najemno 1.5 ks●

Středně velké květáky nakrájené najemno 2 ks●

Větvičky čerstvého tymiánu svázané 4 ks●

Nasekaný tymián 1 lžíce●

Suché bílé víno 125 ml●

Kuřecí vývar 750 ml●

Smetana ke šlehání 250 ml●

Jemně strouhaný parmazán 125 g●

Parmazán na ozdobu 3 lžíce●

Petržel, najemno nakrájená 1 lžíce●

Doba přípravy: 20 min

Obtížnost: Snadné

Způsob přípravy: Vaření

Země: Česká republika

Počet porcí: 8

Postup:
1 Předehřejte troubu na 180 °C. Česnekové palice položte na kousky alobalu. Osolte je, opepřete a
zastříkněte olivovým olejem, pevně zabalte, položte na plech a dejte je na hodinu péct. Měkký česnek
vyndejte z trouby a po vychladnutí vymáčkněte stroužky. Dejte zatím stranou a zesilte troubu na 200
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°C.

2 Ve velkém hrnci rozehřejte polovinu oleje. Doměkka osmahněte cibuli, osolte, opepřete a vmíchejte
nakrájený květák, svázaný tymián a víno. Zprudka povařte, aby se víno svařilo na polovinu. Přilijte
vývar, přiveďte k varu a zakryté vařte 15 minut. Odkryté pak povařte ještě dalších 10 minut
doměkka. Vyndejte z polévky tymián, vmíchejte smetanu a 125 g parmazánu.

3 Osolte a opepřete, vmíchejte česnek a rozmixujte dohladka. Pokud se vám zdá polévka příliš hustá,
zřeďte ji vývarem nebo smetanou. Zbývající olej rozpalte v hrnci, přidejte květákové růžičky a
míchejte, dokud nezhnědnou. Osolte a opepřete. Vložte do trouby a pečte asi 10 minut doměkka.
Vmíchejte tymián, petržel a zbytek parmazánu, na talířích ozdobte pečeným květákem a zakápněte
olivovým olejem.


