Zeleninova polévka s polentovymi krekry
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Suroviny

Porce: 4

- Zeleninovy vyvar

- MenSi brokolice 1 ks

- Rapikaty celer 200 g

- Mrkev 200 g

- Petrzel 200 g

- Cibule 1 ks

- Bobkové listy 4 ks

. Sil dle potreby 1 ks

. Cerstvé mlety barevny pept dle potieby 1 ks
- Zelenina do polévky
- Rapikaty celer 150 g

- Zelené fazole 100 g

- Mrkev 2 ks

. Cervena paprika 1 ks

. Zluté paprika 1 ks

. Cervena cibule 1 ks

- Petrzel 1 ks

. Ruzicky brokolice 100 g
- Polentové krekry

. Stl dle potreby 1 ks

- Instatnti polenta 100 g
- Parmazan 80 g

- Listky Salvéje 1 hrst

- Maslo 30 g

Doba pripravy: 100 min
Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: Vareni


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

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Brokolici dobre ocistime a oddélime ruzicky od kostalu. Ten pak rozkrajime na mensi kousky.
Rapikaty celer odistime a nakrajime na kousky. Mrkev s petrzeli oloupeme a nakrajime na kolecka.
Cibuli oloupeme a prekrojime.

Do hrnce nalijeme dostatecné mnozstvi vody. Pridame zeleninu, bobkové listy, osolime a opeprime.
Hrnec priklopime poklickou a varime alespon 60 minut. Hotovy vyvar precedime pres sitko do
¢istého hrnce.

Zeleninu do polévky ocCistime a prekrdjime na mensi kousky. VloZime je do vyvaru v hrnci a
privedeme k varu. Spole¢né varime, dokud zelenina nezmékne.

Do mensiho hrnce nalijeme 500 ml vody. Osolime a privedeme k varu. Vsypeme polentu a za stalého
michéni varime 3 minuty. Parmazan nastrouhame a vmichédme listky Salvéje k polenté.

Uvarenou polentu rozetreme na pecici papir tak, aby vznikl obdelnikovy plat silny asi 5mm. Po
vychladnuti polentu rozkrajime na mensi obdelnicky. Opeceme je na masle z obou stran dozlatova.
Hotovou polévku podavame s polentovymi krekry.



