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Ingredience

1500 g Polievka, zeleninovy vyvar, pripraveny
na podavanie

1 Fenikel, Zziarovka, surova

4 stredné mrkva

1 kus Salotka

20 g cesnak

6 g nastruhany zazvor

3 g Paprika, feferonka, zelena, surova
14 g olivovy olej

1 lyzica maslo

1 pomarancova stava

3 lyzice med

5 g MAGGI Tekuté korenie

30 g vlasskeé orechy

25 g Orechy, pekanové orechy

30 g Orechy, kesu oriesky, surove
25 g Orechy, mandle

7 g Papriky, jalapeno, surove

10 g Cerstvy koriander

Mrkvovo-feniklovy krém

Postup

Mrkvu odistite, vaésie kusy pozdiZne rozkrojte a dajte na
plech vylozeny papierom na pecCenie. Pridajte olupané
strucCiky cesnaku a chilli papricku, pokvapkajte 2 lyzicami
olivového oleja, osolte a okorente. Pecte v rure pri 180 °
C asi 50 minut, kym mrkva nezmakne a nezezlatne.

Medzitym oCistite fenikel (odstrarite zelené stonky a
jadrovnik) a nakrajajte ho na tenké platky. Cibulu olupte
a nakrajajte nadrobno. Nastruhajte zazvor.

. Vo velkom hrnci rozohrejte 1 lyzicu olivového oleja a

maslo. Orestujte cibulu (2—3 minuty), potom pridajte
fenikel a zazvor a restujte dalSie 2 minuty.

. K orestovanej zelenine pridajte upecenu mrkvu,

prelisovany cesnak (z pecenia) a chilli. Kratko
premiesajte.

. Zalejte horucim zeleninovym vyvarom (750 ml) - pokial

nemate vyvar, pouzite zeleninovy bujon Maggi - a
privedte do varu. Varte na miernom plameni 3—4 minuty.

. VmieSajte stavu z pomaranca a 1 lyzicu medu. Dochutte

solou a korenim, potom stiahnite z platne a polievku
rozmixujte tyCovym mixérom dohladka.

Na suchej panvici oprazte orechy a mandlové lupienky.
Potom pridajte 2 lyzice medu a kratko skaramelizujte
(1-2 minuty), kym sa med neobali okolo orechov.

Polievku podavajte horucu, posypanu karamelizovanymi
orechmi, Cili vloCkami a Cerstvym koriandrom.
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25.21 g ® s

240.75 kcal
15.18 ¢
4.99 g
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