Kalerabova polievka s bylinkovym pestom

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Cibul'u olipeme, prepolime a nakrajame na malé kocky. 400 g kalerabu ocCistime, olipeme a
nakrdjame na asi 1 cm velké kocky. 20 g masla rozpustime v hrnci a nechdme v fom zosklovatiet
cibul'u. Pridame kocky kalerabu a dusime 2 - 3 minuty, okorenime bylinkovym korenim a pridame
Stipku cukru. Zalejeme 300 ml vyvarom (voda + bujén) a privedieme do varu. Pridame 500 ml
odtu¢neného mlieka a nechame asi 20 minut varit. Potom priddme 200 ml smotany a kratko
povarime. Kalerabovu polievku rozmixujeme ty¢ovym mixérom. Na dochutenie pouzijeme Podravku.
Kalerdbovu polievku pInime do hibokych tanierov, pokvapkdme Bylinkovym pestom (3 listky bazalky,
3 vetviCky cerstvého koriandra, pol zvazku zeleného petrzlenu, 100 ml oleja, 1 cesnak, 1 g sol, 5 g
orechov rozmixujeme tycovym mixérom, najskor dame len Stvrtinu oleja. Postupne olej prilievame,
aby pesto malo krémovu konzistenciu. Strihany syr - 40 g - priddme az nakoniec) a posypeme
dvoma lyzicami orestovanych sine¢nicovych semienok.

Ingrediencie

- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-500 g
- Cibula volna-40 g

- Cesnak-1g

- Kalerab - 400 g

- Bazalka Cerstva-2 g

- Olivovy olej - 140 g

- Parmezan - 40 g

- Pitna voda nesytena - 300 g

- Cukor krystal -3 g

- Slnecnicové semienka pruhovana prazena nelipana solena - 20 g
- Lieskové orechy -5 g

- Smotana na Slahanie - 200 g

- Maslo-20g

- Petrzlenova viat -2 g

. Zeleninovy bujon - 10 g

- Koriander cCerstvy -1 g

- Jedlasol'-3 g
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