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Prvni chody Polévky 15 minut Priprava 30 minut Vareni Nizkda Obtiznost

SUROVINY

- 1 kg cuket

- 1 7luta cibule nakrajena na drobno
- olivovy olej

. 11zeleninového vyvaru

- pepr

. stl

- Cerstva bazalka

- 1-2 strouzky Cesneku

- velka hrst nastrouhaného syru Gran Moravia
- 100 ml 12% smetany

- pecivo
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Cuketova polévka je idedlni v 1été, kdy dozravaji cukety, ale také na podzim, kdy svou chuti 1éto evokuje.
Z&kladem je dobré cuketa a kvalitni syr.

Priprava:

Nejprve na olivovém oleji zesklovatte cibulku, kdyz uz je skoro hotova, pridejte prolisovany cesnek a na kostky nasekanou
cuketu i se slupkou, cca 1/2 cukety si nechte stranou a nakrajejte na tenka kolecka. Cuketu zalijte vyvarem a varte do mékka.
Mezitim si na trose olivového oleje na ploché panvi dozlatova osmahnéte kolecka cuket. Kdyz je cuketa v hrnci uvarena, vse
rozmixujte ponornym mixérem dohladka. Poté dochutte soli i peprem, se soli vSak opatrné, budete pridavat jesté syr. Pridejte
bazalku podle chuti a smetanu, vSe zamichejte a nechte jesté asi pét minut provarit. Polévka by méla byt trochu hustsi. Poté
vmichejte syr a ihned podéavejte ozdobené kolecky cukety.



