Posilujici polevka se zazvorem
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- Oves 100 g

. Morska sul 3 1zicka

- Mrkev 2 ks

. 5cm zazvor 1 ks

- Nové koreni 3 kulicka
- Bobkovy list 3 ks

- Cely pepr 3 kulicka

. Cibule 1 ks

. Ruzi¢kova kapusta 10 ks
- Olej 1 1zice

. Zelena nat 1 ks

Doba pripravy: 20 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1 Proplachnuty oves na nékolik hodin namocte do dvou a pul litru vody. V téze vodé ho pak povarte
spolu se soli, 1 mrkvi vcelku, polovinou zazvoru, také vcelku, a korenim v platynku. Varte do uplného
zméknuti; trva to asi hodinu.

2 Zbylou zeleninu nakrajejte na kosticky a poduste na oleji. Dejte stranou tretinu uvareného ovsa,
vyjméte zazvor a platynko s korenim. Obsah hrnce rozmixujte na hladky krém.


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

3 Do krémového zakladu vlozte zeleninu, pridejte zbytek ovsa a spoleéné par minut povarte. Zbyly
zazvor nastrouhejte. Nakonec vmichejte pokrajenou zelenou nat a stavu ze strouhaného zazvoru
podle chuti. Je-li polévka prili§ zadzvorova, zjemnéte ji kouskem masla. Dochutte soli a podavejte

horké.



