= GRAN MORAVIA Y22

BROKOLICOVY KREM S CERSTVOU RICOTTOU
A MARINOVANYM ZLOUTKEM

Husty brokolicovy krém zjemnény ricottou a zdobeny marinovanym
Zloutkem

Suroviny

0,5 kg brokolice

1 1 masového vyvaru
maslo

cibule

porek

smetana

sul, bily pepr

ricotta

Zloutky

Priprava:

Na masle zpénte cibulku a porek, po chvili pridejte brokolici a nechte lehce orestovat.
Pak zalijte masovym vyvarem a nechte chvili povarit (ne priliS dlouho, aby brokolice

neztratila barvu), nakonec lehce zjemnéte smetanou a dochutte soli a bilym peprem.
Do hotové polévky dejte nocek z ricotty a navrch marinovany Zloutek.

Marinovani zloutku: Zloutky oddélte od bilkii a zasypte hrubozrnnou soli a trtinovym
cukrem, nechte par hodin marinovat, kdyz Zloutky ztuhnou, miiZete je lehce
oplachnout pod tekouci vodou.

Prvni 10 minut 15 minut Nizka
chody piiprava vareni obtiZnost



