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Krem z pecenej Cervenej
repy so zeleninou
,.,--""‘/
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Ingredience Postup
1 kg Eervena repa 1. Cervenu repu doékladne umyte, osuste papierovou
utierkou a kazdu bulvu zabalte do alobalu. Vlozte na

4 g cesnak

plech a pecte v ruare pri 180°C asi 1,5 hodiny, kym

10 g MAGGI Zeleninovy bujon nebude repa makka. Potom nechajte vychladnut.

11 voda
2. Vychladnutu repu olupte (Supka p6jde lahko dole) a

150 g Zeleninova smes
nakrajajte ju na silnejsie platky alebo kocky.

1 vacdsia Jablka, surové, bez koze

0.5 lyZicka Cukry, granulované 3. V hrnci rozpalte trochu olivového oleja. Pridajte mrazenu

.y — zeleninovu zmes (napr. mrkva, zeler, petrzlen alebo

5 g citronova stava . o .
cibulu — nemusite ju vopred rozmrazovat). Restujte na

30 g sladka smotana strednom plameni asi 5 minut.

14 g olivovy olej
1 g sol 4. Pridajte olupané a nakrajané jablko (idealne kysle, napr.
Granny Smith). Dusite dalSich 5 minut bez pokrievky,

aby sa Cast tekutiny odparila a chut sa zintenzivnila.

5. Cesnak zlahka rozdrvte nozom, olupte a nakrajajte na
tenké platky. Pridajte ho k zelenine a kratko orestujte
(asi 1 minutu), kym sa nerozvinie vyrazna vbna — dajte
pozor, aby nezhorkol.

6. Zalejte zmes zeleninovym vyvarom z bujonu Maggi,
pridajte nakrajanu pecCenu repu, privedte do varu a varte
asi 7 minut, aby sa chute spojili.

7. Polievku rozmixujte tyCovym mixerom do hladka. Podla
chuti pridajte sol, citronovu stavu a trochu cukru, pokial
treba upravit chut.

8. Podavajte horucu, idealne s lyziCkou mascarpone, ktora
doda kréeému jemnost. Posypte Cerstvou nasekanou
petrzlenovou vhatou alebo koriandrom. Skvele sa hodi aj
kvapka olivového oleja alebo tekvicovych semienok na
ozdobu.
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24.78 g ® s




151.67 kcal
4.65¢
4.04 g
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