Zeleninova polévka s cervenou cockou

Pocet porci: 6
Doba pripravy: 30 minut

Postup pripravy

Na oleji orestujeme nakrajenou cibuli se slaninou, tak aby cibule zesklovatéla a slanina pustila stavu.
Do zékladu vsypeme nasekany ¢esnek, nakrajenou korenovou zeleninu, na malé razicky rozebrany
kvétak a nechame orestovat, dokud se zelenina trochu neopece. Zasypeme kari korenim, kurkumou a
rimskym kminem a promichame. Poté zalijeme horkou vodou, promichdme, priddme nakréajené
brambory, rozptlenou ruzickovou kapustu a ¢ervenou ¢ocku. Osolime, opeprime a vlozime bobkovy
list a ¢ast libeCku. Prikryjeme a nechame varit 15-20 minut. Do polévky vlijeme ocet a nechame
minutku provarit. Dochutime zbylym libeCkem.

Ingredience

- Brambory - 150 g

- Cibule volna - 156 g

- Kvétak - 150 g

- Mrkev - 200 g

. Cesnek-20g

- Kapusta biela - 120 g

- Petrzel - 100 g

- Celer-140g

. Jedlasul-6g

- Ocet kvasny lihovy 11-30 g

- Olivovy olej - 24 g

- Bobkovylist5g-3g

- Pitna voda nesycena - 1500 g

- Vahalova slanina 1,5 kg - 100 g
- Kmin rimsky 30 g-6 g

- Kurkuma mleta 30 g-6g

- Libecek 10g-6¢g

- Pepr cerny mlety 20g-6 g
-Kari25¢g-6g

- Lagris ¢ocka Cervena pulena 500 g - 210 g



VYTVORENO PROSTREDNICTVIM

DIABETICA.CZ

VAS SEZNAM ONLINE




