Spenatova polévka
@ 25 minut naro¢nost @ OO0

Ingredience (4 porce)

1 cibule

2 strouzky Cesneku

2 IZice olivového oleje

400 g mraZzeného Spenatu

0,5 I vyvaru

125 g Lipna smetanového
¢ sul, pepf

¢ muskatovy ofiSek

Navod na pripravu:

Cibuli oloupeme a nakrajime najemno. Cesnek také oloupeme a prolisujeme, nebo nasekame nadrobno. V hrnci
rozehfejeme trochu oleje a cibuli na ném nechame zesklovatét. Pfidame &esnek a kratce orestujeme, aby

se rozvonél.

Do hrnce pfidame mrazeny Spenat a zalijeme vyvarem. Pfivedeme k varu a nechame vafit asi 10 minut, dokud

se Spenat zcela nerozpusti. Poté do polévky pfidame taveny syr Lipno a michame, dokud se nerozpusti a polévka
neziska krémovou konzistenci.

Polévku dochutime soli, pepfem a Spetkou muskatového ofiSku. Promichame a jesté kratce prohfejeme. Nakonec

muzZeme polévku rozmixovat tyCovym mixérem pro hladsi konzistenci.

Polévku podavame horkou, idealné s krutony.




