Zampionovy krém II
Kategorie: Polévky

Autor: Suzannka

Suroviny

Porce: 8

. Zampiony 300 g

. Cibule 1 ks

- Mrkev 1 ks

. Celer 0.5 ks

- Nové koreni 4 kulicka
- Mlety pepr Cerny 1 Spetka
. Sul 1 Spetka

- Svétla jiSka 1 hrst

- Masox 1 ks

- Tymidn 1 Spetka

- Cesnek 2 strouzek

Doba pripravy: 50 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 8
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Postup:

Ocisténé zampiony nakrdjime na kousky, cibuli nadrobno, mrkev a celer nastrouhdme nebo
pokrdjime na malé kosticky. Na oleji zpénime cibuli, pridame Zzampiony a nadrobno pokrajeny ¢esnek
a Spetku tymianu a za stalého michdni dusime, az zmen$i vyrazné objem. Pak zalijeme vodou (asi 1

1), osolime, pridame kulicky nového koreni, mrkev, celer a varime asi 15 minut. Vyndame kulicky
nového koreni a smés rozmixujeme ponornym mixérem. Priddme masox, opepiime a varime jesté 5
minut. Dle potreby zahustime jiskou a jeSté 5 minut povarime.



