Kedlubnova polévka
s Jihodeskym Zervé

@ 1 hodina narocnost @@ OO

JihoCeské zervé ma Cisté slozeni, a proto je skvélé jako
ingredience v teplé kuchyni. VyzkouSejte sami...

Ingredience

* 90 g JihoCeského Zervé

¢ 500 g oloupanych kedluben
e 11lvyvaru

* 200 ml JihoCeské smetany 33%
¢ 120 g oloupané cibule

¢ 60 g JihoCeského masla

¢ 40 g hladké mouky

¢ fedkvicky

¢ Spetka muskatového ofisku
e sul

* pepf

¢ plocholista petrzel

Navod na pripravu:

Kedlubny nastrouhdme nahrubo. Cibuli nakrajime najemno. V hrnci rozehfejeme JihoCeské maslo, pfidame cibuli
a nechame ji zpénit. Poté pfiddme nastrouhané kedlubny a 3 minuty je za €astého michani restujeme. Pfidame
mouku a za stalého michani minutu restujeme. Zalijeme vyvarem a pfivedeme k varu. Pfidame IZi¢ku soli

a Spetku Cerstvé mletého pepie a za ob&asného michani vafime 10 minut. Pfidame muskatovy ofisek,
promichame a pomalu vafime dalSich 10 minut. Pfidame JihoCeskou smetanu, promichame, pfivedeme k varu

a po pul minuté stahneme z ohné. Dle potfeby dochutime soli. Navrch polévky dame Izici zervé od Madety,

posypeme nakrajenou petrzeli a fedkvickou a podavame :)




