Krémova redkvi¢kova
polévka s JihoCeskym
cottagem

@ 35 minut narocnost @O OO

Ingredience (4 porce)

1 Izice JihoCeského masla

1 Salotka

¢ 800 ml zeleninového vyvaru

¢ 4 stfedni brambory

* 2 svazky fedkviek

¢ 1 strouzek Cesneku

® 200 ml Cerstvé JihoCeské smetany

¢ 200 g JihoCeského cottage

¢ Cerstvé bylinky (petrzel, pazitka nebo kopr)
e sul

¢ Cerstvé mlety pepf

Navod na pripravu:

Na JihoCeském masle zp&nime najemno pokrajenou Salotku, pfilijeme zeleninovy vyvar a jakmile zacne vfit,
pfiddme na vétsi kusy nakrajené brambory a vafime, dokud nezméknou. Uvafené brambory vyjmeme a spole¢né
s Casti fedkviCek, strouzkem ¢esneku, soli a pepfem rozmixujeme do hladkého pyré. Do hrnce vratime pyré,
pfidame zbyvajici na platky nakrajené fedkvicky, pfilijeme €erstvou Jiho¢eskou smetanu a kratce povafime

do zméknuti fedkvi¢ek. Odstavime z plotny a vmichame JihoCesky cottage tak, aby se polévka hezky spoijila, ale
cottage neztratil svou strukturu. Polévku dochutime soli a pepfem a podavame posypanou nasekanymi Cerstvymi

bylinkami.




