Driibezi kaldoun s jemnou zeleninou a nokem bazalkové smetany/8 porci/

Suroviny:
1x celé kufe/1200gr/

150gr cibule

300gr mrkev

300gr petrzel

300gr rapikaty celer
150gr zeleny hrasek
150gr kvétak

100gr maslo

50gr olivovy olej

200gr zakysana smetana
50gr bazalkové pesto
70gr hladka mouka
150gr smetany na vareni
Koreni: stl, ¢erny pept, mlety muskatovy kvét, polévkova IZice nasekané Cerstvé petrzele

Vyrobni postup:

Ocisténé kure uvafime v osolené vodé s cibuli domékka, vyjmeme, zbavime klize a vykostime, nakrajime na
kosticky.

Vyvar precedime a zbavime tuku/nabérackou nebo platénym ubrouskem/.

Z mouky, masla a olivového oleje pripravime svétlou jizku, zalijeme vyvarem, dlkladné rozslehame metlou,
privedeme k varu, 15.minut za stalého michani vaifime.

Poté do polévky vloZime nakrajenou mrkev, fapikaty celer, petrzel a kvétak, kratce povatrime. Nakonec
pridame hrasek a zjemnime smetanou na vareni.

Dochutime soli, muskatovym kvétem, drcenym cernym peprem a Cerstvé nasekanou petrzeli.

Zakysanou smetanu smichame s bazalkovym pestem.

Servirujeme: nejlépe v keramickych miskach a navrch polévky vytvorime IZici, nok bazalkové smetany.



