Zeleninova polevka s fetou
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Suroviny

Porce: 4

. Cesnek 4 strouzek

- Cibule 1 ks

- Rapikaty celer 4 ks

- Rajce 2 ks

- Brambory 3 ks

- Mrkev 2 ks

- Olivovy olej 4 1zice

- Rajcatové pyré 300 ml
- Voda 700 ml

. Sul 0.5 1zicka

- Mlety pepr 0.5 1zicka

- Mlada cuketa 0.5 ks

- Feta k podavani 60 g

- Nasekana zelena petrzelka k podavani 4 1zice

Doba pripravy: 35 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Zeleninu omyjeme, oéistime, nakréajime a vloZime do polévkového hrnce. Cesnek a cibuli nakrajime


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

najemno. Rapiky celeru oloupeme nozem nebo $krabkou jemné po povrchu, odstranime tak tuha
vlakna, podélné rozkrojime a nakrajime na kosticky.

2. Brambory, mrkev a raj¢ata nakrajime také na kosticky. Zeleninu v hrnci zalijeme olivovym olejem,
vodou a rajéatovym pyré, osolime, opeprime a uvedeme do varu. Varime priblizné pal hodiny, dokud
zelenina a brambory nejsou mékkeé.

3. Cuketu nakrajime nebo nastrouhdame podélné i se slupkou na tenké platky a pridame do polévky
ke konci varu. Nechame prejit varem a polévku podavame posypanou kousky fety a petrzelovou nati.



