Krémova zeleninova polievka s kuracim masom a
slaninou

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Mrkvu, koren petrzlenu a koren zeleru ocistime, oSkrabeme, popr. olipeme, a nakrdjame na platky a potom na
kisky akurat na hit. Pér ocistime, po dizke rozpolime a nakrajame na polkolieska. Zeleny petrZlen nasekame
nahrubo. Kuracie maso nakrajame na kocky asi 1 cm velké. Zeleninu postupne oddelene viozime do hrnca

s vriacou vodou, kratko povarime, vyberieme a oplachneme studenou vodou a nechame odkvapkat. Do hrnca
dadme mlieko a zahrejeme, priddme zaprazku, bujén a privedieme do varu. Na panvicu ddme olej, rozohrejeme
ho a smazime kuracie kusky so slaninou asi 4 minity. Okorenime a osolime. Zeleninu dame do polievky a
zahrejeme. Polievku nakladdme na taniere, priddme maso so slaninou a ozdobime smotanou a sekanou
petrzlenovou vnatou.

Ingrediencie

- Bezlepkova mika Nomix 500 g- 15 g

- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotu¢né 11-1200g
- Vahalova slanina - 80 g

- BABICKA Smotana kysla 14% 200 g - 20 g
- Mrkva-40g

-Por-50g

- Petrzlen-20 g

- Zeler-150 g

- Kuracie maso - 250 g

- Olej sIlnecnicovy - 20 g

- Petrzlenova vinat - 4 g

- Zeleninovy bujon - 10 g

- Korenie na kurca-4g

- Jedla sol'-8 g
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