Polévka s pe¢enym
kvétakem, Jihoceskym zerveé
a cizrnou

@ 1 hodina narocnost @ @O O

Neni polévka jako polévka, s peCenym kvétakem je

jedine¢na.

Ingredience

* 700 g kvétaku

¢ 1 baleni JihoCeského Zervé
* 1 menSi cibule

o 2 strouzky Cesneku

¢ 30 ml olivového oleje

e 250 g sterilované cizrny

* 400 g brambor

e 1lvyvaru

* 0,5 IZiCky uzené Cervené papriky
¢ 3petka muskatoveého ofisku
e sul

* pepf

Navod na pripravu:

V mise smichame polovinu oleje, uzenou papriku, pepf a sul. Cizrnu proplachneme a smichame s marinadou

a par kousky kvétaku. Nechame cca 20 min odstat. Cizrnu viozime spoleéné s kvétakem na plech vylozeny
pecicim papirem a pe€eme pfi 180 °C 30—40 minut. Mezitim si pokrajime zbyly kvétak, cibuli, ¢esnek a brambory
na menSi kousky. V hrnci rozpalime druhou polovinu oleje a restujeme nejdfive cibuli, Cesnek a poté pfidame
kvétak a brambory. Zalijeme vyvarem a vaiime do zmé&knuti. Poté rozmixujeme, pfidame JihoCeské Zerve

a dochutime soli, pepfem a muskatovym ofiSkem. Polévku podavame posypanou pecenou cizrnou, kvétdkem

a zakapnutou olivovym olejem.




