Polévka ze zelenych bobu
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Suroviny

Porce: 8

- maso na vyvar 300 g

- cibule 1 ks

- tymian 2 snitka

- nové koreni 3 kulicka

- zemle kajzerky 2 ks

- Knorr Bohaty bujon Hovézi 2 ks
- Rama Cremefine na vareni 100 ml
- majoranka 1 Spetka

- bobkovy list 2 ks

- Cesnek 2 strouzek

- mrkev 2 ks

- mata 1 svazek

- boby 200 g

- cely pepr 4 kulicka

- olivovy olej 80 ml

Doba pripravy: 75 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 8

Postup:

Zeleninu umyjte a oloupejte. Maso umyjte a zalijte 1,5 litrem studené vody. Privedte k varu a odstran
vzniklou pénu. Pridejte koreni a 2 kaliSky Knorr Bohaty bujéon Hovézi. VSe varte cca 40 minut.


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

Béhem vareni polévky oloupejte rozmrazené boby, nakrajejte cibuli a ¢esnek.

V hrnci osmazte na olivovém oleji cibuli, nasledné pridejte cesnek a boby. VSe zalijte precezenym
vyvarem a varte po dobu cca 20 minut. Poté, pomoci dirkované nabéracky vyndejte z polévky cast
bobt.

Zbytek dukladné rozmixujte.

Do polévky vlijte smetanu a pridejte k ni celé boby. Okorente pro zvyraznéni chuti posekanym
tymidnem, majordankou a ¢erstvou matou. Polévka chutna nejlépe s ¢esnekovymi topinkami.

Priprav topinky: kajzerky nakréjejte na centimetrové kosticky. Nasledné nakrajejte Cesnek, vhodte
ho na rozehraty olivovy olej, chvili smazte a poté pridejte kousky kajzerky. Ztlumte ohen a za stalého
michéni smazte, dokud kosticky nebudou mit zlatou barvu.



