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Suroviny

Porce: 4

- Olivovy olej 1 ks

- Cibule, pokrajena 1 ks

- Kvétdk 300 g

- Zeleninovy vyvar 500 ml

- Instatni jiSka, dle potreby 1 ks
- Muskatovy kvét 1 Spetka

. Sul dle chuti 4 $petka

- Pepr dle chuti 2 Spetka

- Smetana ke Slehani 50 ml

- Slanina 5 platek

- Parmazdan, nastrouhany 2 hrst
- Rukola 1 hrst

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

Pocet porci: 4

Postup:

V hrnci na olivovém oleji zpénte 1 malou pokrajenou cibuli, pridejte 300 g kvétaku rozebraného na
ruzicky a opékejte 3 minuty; pak zalijte 500 ml zeleninového vyvaru. Zvolna varte asi 15 minut pod
poklickou domékka; pred koncem zahustéte (napr. instantni jiSkou). Rozmixujte na krém, pridejte
Spetku muskatového kvétu, mlety pepr a stl a zjemnéte 50 ml smetany ke $lehani. Kratce zahrejte a
podavejte s opecenou slaninou, parmazanem a rukolou.
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