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Suroviny

Porce: 4

- Rasa wakame ( na osobu kousek ve velikosti po$tovni zndmky ) 4 ks
- Sezdnni zelenina 3 druhy 3 ks

- Zeleninovy vyvar 750 ml

- Pasta miso 4 1zicka

- Zelené nate 4 ks

. Cerstvé houby 4 ks

. Cerstvy zazvor o velikosti palce 1 ks

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Japonsko

Pocet porci: 4

Postup:

1. Wakame omyjte a vlozZte do misky s vodou; rasa po par minutdch zmékne. Nakrdjejte ji na kousky
a zatim ponechte stranou. Vodu, v niz se rasa namdcela, uchovejte - vyuzijete ji za chvili pri vareni
polévky.

2. Dejte varit asi litr vody. Mezitim nakrajejte zeleninu na tenké nudlicky a houby na platky. Do
varici vody pak vhodte zeleninu, houby (susené i s nélevem) a po chvili také rasu (vlijte i nalev z
namaceni). Varte na mirném ohni pét az deset minut, podle velikosti zeleniny - neméla by byt
rozvarena ani syrova.


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

3. Nabéracku horké polévky odeberte do misky a rozmichejte v ni pastu miso. Oheni stdhnéte na
minimum a rozmichané miso vratte do polévky. Dal uz nevarte! Miso obsahuje zivé enzymy, které
byste varem znicCili. Nechte polévku jen takzvané tadhnout lehounce pod bodem varu; asi tri az pét
minut.

4. Na zaveér pridejte néco zeleného - naté, bylinky, pérek, pampeliSky nebo rerichu. Moje
nejoblibenéjsi tecka je par kapek stavy z cerstvého zazvoru. Servirujte v malych miskach.



