Zelena polévka minestrone s uzenym telecim
masem
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Suroviny

Porce: 2

- rozmarynova vétvicka 1 ks
. morska stl 1 Spetka

- Knorr Bohaty bujon Kureci 4 kalisky 1 ks
- teleci svickova 1 ks

- tymidnova vétvicka 2 ks

- olivovy olej 80 ml

- zeleny hrasek 80 g

- platek chleba 2 platek

- Cerny cCaj 2 balicek

- Spenat 200 g

- Cerné olivy 50 g

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 2

Postup:

Teleci svickovou zbavte blan. Jemné osolte a osmazte ze vSech stran. Zeleny hrasek odstavte, aby
ziskal pokojovou teplotu.

Olivy posekejte, vlozte do trouby rozehraté na 160 stupna na 20 minut, aby oschly. Poté je dejte do
mixéru a rozmixujte s nadrobenym chlebem. Musi vzniknout ¢erné drobeni.


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

Vlozte do rendliku listy bylinek a listy ¢aje. Nad bylinky postavte paracek. Dej na néj osmazené
maso, prikryjte je a zaCnéte ohrivat. Az uvidite prvni paru, sundejte rendlik z plotny a odstavte
(porad s poklickou) na 10 minut. Potom vyndejte maso a obalte je v drobeni.

Uvarte 500 ml vody a pridejte k ni jeden kaliSek Knorr Bohaty bujon Kureci. Horky bujén rozmixujte
se Spenatem, aby ziskal zelenou barvu. Precedte skrz sito a bujon opét rozmixujte, aby byl lehce
zpéneény.

Zeleny hrasek jemné oloupejte a ohrejte na olivovém oleji. VSe dochutte.



