Zampionova polévka
s Jihoc¢eskou nivou Premium

@ 60 minut narocnost @ OO0

Ingredience (6 porci)
* 400 g Zampiont

¢ 1 cibule

¢ 1 strouzek ¢esneku

¢ 2 stfedni brambory

Spetka muskatového ofisku

2 bobkové listy

2 |zice JihoGeského masla

700 ml vyvaru nebo vody

150 ml JihoCeské Cerstvé smetany

e sUl, pepf

100 g Jiho&eské nivy Premium

Navod na pripravu:
Zampiony ogistime a nakrajime na platky. Brambory oloupeme a nastrouhame nahrubo.
V hrnci na masle osmazime nakrajenou cibuli. Kdyz cibule zesklovati, pfidame Zzampiony a restujeme je asi 5

minut. Na posledni minutku pfidame i prolisovany ¢esnek. V$e zalijeme vyvarem, pfidame brambory, bobkovy list

a lehce osolime (budeme pfidavat jesté JihoCeskou nivu Premium, ktera je slana, tak solime méng).

Vafime asi 25 minut, poté pfidame smetanu, muskatovy ofiSek, pllku nastrouhané Jihoceské nivy Premium
a minutku provafime. Poté vyndame oba bobkové listy a polévku rozmixujeme do hladka. Dochutime soli

a pepfem.

PFi podavani mazeme polévku ozdobit restovanymi Zampiony a zbylou Jiho¢eskou nivou Premium.
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