Studeny bramborovy krém
s Jiho€eskym syreckem

@ 30 minut narocnost @ OO0

Ingredience

1 baleni JihoCeského syrecku

6 brambor

1 cibule

* 1 pdrek

2 strouzky Eesneku

3 bobkové listy

2 litry zeleninového vyvaru

200 ml Cerstvé JihoCeské smetany ke Slehani
e sul
* pepf

2 3petky muskéatoveého ofisku

1 1Zicka uzené papriky

1 IZicka suSeného ¢esneku

¢ Spetka mletého kminu

6 IZic olivového oleje

2 1zice Jihoceského masla

1 hrst pazitky

Navod na pripravu:

Oloupané a nakrajené brambory, cibuli, pérek a Eesnek restujeme v hrnci s JihoCeskym maslem a se 4 Izicemi
olivového oleje. Prilijeme zeleninovy vyvar, pfidame bobkovy list, muskatovy ofiSek a vafime do zméknuti
brambor. JihoCesky syre€ek nakrajime na mensi kosti¢ky a smichame se zbylym olivovym olejem, paprikou,
kminem, susenym ¢esnekem a najemno nakrajenou pazitkou. Do polévky nalijeme Cerstvou JihoCeskou smetanu,

vyndame bobkovy list, ochutime soli, pepfem a rozmixujeme do hladka. Hotovy krém nechame vychladnout

a muzeme servirovat s ochucenym JihoCeskym syreckem.




