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Suroviny

Porce: 4

- Cely kmin 2 Izicka

- VloCky ze suSenych chilli papricek 1 Spetka

- Olivovy olej 2 Izice

. Mrkev, dikladné omyté a nahrubo nastrouhané 600 g
- Loupana ¢ervena cocka 140 g

. Zeleninovy vyvar 1 1

- Mléko 130 ml

. Sul - dle chuti 3 Spetka

- Pepr - dle chuti 2 Spetka

- Bily jogurt na ozdobeni 1 ks

Doba pripravy: 25 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Rozpalte velky rendlik a asi minutu na ném nasucho prazte kmin a vlocky chilli; koreni by mélo
zaCit ,poskakovat’ a postupné uvolnovat aroma. Asi polovinu smeési poté 1zici nebo vareckou vyjmeéte
a dejte stranou.

2. Pridejte olej, mrkev, ¢oCku, horky vyvar i mléko a privedte k varu. Pozvolna varte asi ¢tvrt hodiny,
dokud ¢ocka nezmékne.


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

3. Mate radi hladké polévky? V tom pripadé povarenou smés jemné rozmixujte ponornym mixérem
nebo v kuchynském robotu. Klidné ji ale muzete nechat v pavodnim stavu.

4. Ochutnejte a podle potreby osolte a opeprete. Pred podavanim ozdobte kazdou porci 1Zici jogurtu
a Casti oprazeného koreni. Idedlni priloha: opecené chlebové placky.

marocka inspirace Nahradte kmin a vlocky chilli nékolika 1ziCkami harissy. Ke konci vareni muzete
také pridat trochu vareného kureciho masa, pokrajeného.



