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Suroviny

Porce: 4

- cibule 1 ks

- cuketa 900 g

- maslo 1 1zice

- olivovy olej 2 1zice
- oregano 1 1zicka

. parmazan 120 g

. sul 1 Spetka

- pepr 1 Spetka

- smetana 300 ml

- vyvar 600 ml

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Itdlie

Pocet porci: 4

Postup:

V hrnci rozpalime olivovy olej a méslo. Vsypeme cibuli a restujte do zlatova. Prisypeme cuketu,
kterou jsme si oloupali a nakrajeli na kosticky a priddme oregano. Osolime, ale myslime na to, ze
vyvar i parmezan jsou také slané a opeprime. Na strednim plameni opekdme asi 10 minut. Prilijeme
vyvar a pod poklickou dusime do mékka. Polévku pak rozmixuje tycovym mixérem. Prilijeme polovinu
smetany, priddme Parmezan a nechdme prohrat. Pripadné dochutime soli a peprem. Zbytkem
smetany zdobime polévku na taliri.


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

Poznamka:

vhodny doplnék - pripravte si k polévce také Parmezanové krutonky. Nakrdjejte rohlik na platky,
posypte je Parmezdnem a dejte do trouby na 200 °C na cca 8 minut.



