Krémova paprikova polévka
s Goudou

@ 1 hodina narocnost @ OO O

Ingredience (2 porce)

1 baleni syru Syrafav vybér Gouda bila

* 2 Cervené papriky

e 2 Zluté papriky

¢ 2 stfedni brambory

¢ 1 v&tsi cibule

* 1 |Zice mleté sladké papriky

¢ 11 zeleninového nebo kufeciho vyvaru
® par bobkovych listd

¢ 150 ml Cerstvé JihoCeské smetany ke Slehani
* pazitka na ozdobu

e sul

* pepf

¢ 1 Izicka citronové Stavy

¢ 1 IZice olivového oleje

¢ 1 |Zicka JihoCeského masla

* bageta na krutony

Navod na pripravu:

Papriky nakrajime na vétsi kusy, mensi ¢ast na tenké prouzky — ty dame stranou na ozdobu. Cibuli nakrajenou

na mésicky orestujeme na olivovém oleji spolu s paprikou. Pfidame JihoCeské maslo a mletou papriku, kratce
restujeme, a poté vSe zalijeme vyvarem. Pfidame bobkove listy a oloupané brambory nakrajené na kostky.
Vafime, dokud brambory nezméknou. Pfidame &tyfi platky Goudy a nechame je v polévce rozpustit. Vyjmeme
bobkové listy a polévku rozmixujeme dohladka. Prilijeme Cerstvou JihoCeskou smetanu a dochutime soli, pepfem
a citronovou Stavou. Prouzky papriky orestujeme na panvi dozlatova. Bagetu nakrajime na platky, polozime na né
platky syru Gouda a zapeCeme v troubé&. Polévku podavame ozdobenou restovanou paprikou, pazitkou

a syrovymi krutonky.




