Krfenova polévka z Mikulova

Porce: 2 — 3 osoby

Tuto polévku jsme ochutnali na dovolené na jizni Moravé v Mikulové ve vinatstvi Vino Silova,
kde maji pfimo v centru i krasnou restauraci. Kombinace ostrého kfenu, jemného vyvaru a
nakyslého jablka s ofechy nas ohromila. O recept jsem si nefikal, ale okamzité jsem si
poznamenal, jak by se dala polévka uvarit. Uvafrit jsem ji uz zkousel a myslim, ze jsem se trosku
i pfiblizil. Pokusil jsem se tedy sepsat na tuto nezvyklou polévku recept. UrCité nebude od véci
uvarit si tuto pochoutku s kienem, ktery pusobi blahodarné na zvySeni imunity a obsahuje
hodné vitaminu C.

Suroviny:

e 1 mala cibule
e 2 |Zice olivového oleje

e 20 g masla

e 30 g brambor

e 30 g mrkve

e 30 g petrzele

e 50-70 g kfenu (dle chuti)

e 1 IZice hladké mouky

e 0,3 | zeleninového vyvaru nebo vody
e 0,15 | smetany (33 %)

e polovinu jablka

e pul hrsti vlaSskych ofechu

e drceny kmin

e muskatovy ofiSek

e sul, pepf

Postup:

Na olivovém oleji opeCeme do ruzova cibulku nakrajenou najemno, pfidame na drobno
nakrajené brambory, mrkev a petrzel. V zeleninovych polévkach je dobré krajet zeleninu na
drobné kousky i pfesto, ze potom budeme mixovat, ale uvolni se do polévky vice chuti. Pfidame
polovinu masla, chvilku opékdme a ochutime kofenim: kmin, muskatovy ofiSek, sul, pepf.
Nasledné pfidame Izici mouky a jesté chvilku opékame ,zeleninovou® jiSku. Pokud nemuzeme
mouku, mUzeme pfidat vice brambor, ty ndm néasledné polévku také zahusti, ale krémové
polévky jsou lepsi, kdyZz se troSku mouky pfida. Nasledné zalijeme vodou nebo zeleninovym
vyvarem, pfidame polovinu nebo i vice kfenu nastrouhaného najemno a cca 10 minut povafime.
Nechame vychladnout a rozmixujeme do hladka, ochutndme a dochutime soli a pepfem.
Vratime zpét na ohen a pfidame smetanu, jablko nakrajené na drobné kostiCky, pokrajené
vlasské ofechy a jesteé trochu kfenu. Dochutime a jiz jen chvilku povafime.

Nasledné servirujeme ozdobené kousky jablka a ofechl. Pokud bychom chtéli servirovat jako

opravdu svate¢ni chod, muzeme pfidat dva platky ¢erného lanyze, ten krasné podtrhne chut’
kfenu.
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Tip: pfi strouhani otaCime kren tak, aby nam vytvarel tvar Spicky tuzky, 1épe se potom strouha.
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