Vonava polévka z peceneho lilku
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Suroviny

Porce: 8

- lilek 2 ks

- Knorr Bohaty bujon Kureci 2 ks
- mrkev 1 ks

- korenova petrzel 1 svazek
- cibule 2 ks

. Cesnek 3 strouzek

- rajce 3 ks

- citron 1 ks

- rajcatova pasta 2 1zice

- koriandr 1 svazek

- chilli papricka 1 ks

- prirodni bily jogurt 200 ml
- mlety rimsky kmin 1 1Zice
- tymian 2 1Zice

- olivovy olej 100 ml

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 8

Postup:


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

Veskerou zeleninu umyijte. Nasledné oloupejte mrkev a petrzel.

2

Zbylou zeleninu, vCetné Cesneku a palivé papriky, vlozte na plech. Polijte olivovym olejem a dejte na
40 minut do trouby rozehraté na teplotu 190 stupnd. Poté zeleninu vyndejte z trouby a nechte ji
trochu vychladnout.

3
Lilek oloupejte a spolu s ostatni zeleninou vlozte do vyhovujiciho hrnce. Nasledné nakrajejte rajcata.

4
Vse zalijte 1,5 litrem vody a privedte k varu. Pridejte 2 kaliSky Knorr Bohaty bujon Kureci a
pripravena rajcata.

5
VSe rozmixujte na jednotnou a hladkou hmotu.

6
Vzniklou hustou hmotu smichejte s jogurtem. Pridejte kmin, posekanou nat koriandru a tymian.
Dochutte citronovou stavou.



