KIKKOMAN'

Kremova polévka z ruzickove kapusty a brambor

Celkovy cas vareni 25 min. 10 min. Doba pripravy 15 min. Doba vareni

Nutri¢ni hodnoty (na porci):

3.134 kil / 749 kcal

INGREDIENCE

2 Porce

Polévka:

200 g ruzickove kapusty

150 g brambor

80¢g celeru

Log cibule

1 strouzek cesneku

2 polévkove olivového oleje

IZice

60 uzene slaniny nakrajené
na kosticky

i5¢g masla

700 ml zeleninového vyvaru

15 Kikkoman Sdjova omacka

polévkova prirozené fermentovana

IZice tekuté ochucovadlo

0,5 nasekaného cerstvého

poléevkova tymianu

IZice

0,25 cajové mletého muskatového

Izicky ofisSku

0,5 cajové cCerstvé mletého cerného
Izicky pepre

80 ml smetany ke Slehani
Ozdoba:

20g vlasskych orechd

2 polévkové creme fraiche

IZice

1 polévkovaolivového oleje
IZice

1cajova  listkd tymianu
Izicka

Tuky: 59 g Bilkoviny:22 g
Sacharidy: 59 g

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

200 g rtizickove kapusty - 150 g brambor - 80 g
celeru - 40 g cibule - 1 strouzek Cesneku - 2
polévkoveé IZice olivového oleje - 60 g uzené
slaniny nakrajené na kosticky - 15 g masla - 700
ml zeleninového vyvaru - 1,5 polévkova lZice
Kikkoman Séjova omacka prirozené fermentovana
tekuté ochucovadlo - 0,5 polévkova IZice
nasekaného Cerstvého tymianu - 0,25 cajove
Izicky mletého muskatového ofisku - 0,5 cajové
Izicky Cerstvé mletého ¢erného pepre - 80 ml
smetany ke Slehani

RUzickovou kapustu prepulte, brambory, celer a
cibuli oloupejte a nakrajejte na kosticky. Cesnek
nasekejte nadrobno. V hrnci rozehrejte olivovy olej
a orestujte slaninu dozlatova, poté ji odlozte
stranou. Do hrnce pridejte maslo a kratce orestujte
cibuli, Cesnek, riizickovou kapustu, brambory a
celer. Prilijte vyvar, pridejte S6jovou omacku
Kikkoman, tymian, muskatovy ofisek a pepr. Varte,
dokud zelenina nezmékne, poté polévku rozmixujte
dohladka. Vmichejte smetanu a orestovanou
slaninu.

Krok 2

20 g vlasskych ofech( - 2 polévkoveé lZice creme
fraiche - 1 polevkova Izice olivového oleje - 1
cajova lzicka listk(l tymianu

VIasské ofechy nasucho oprazte na panvia
nahrubo nasekejte. Polévku nalijte do misek,
navrch pridejte IZicku creme fraiche, posypte
orechy, zakapnéte olivovym olejem a ozdobte
nékolika listky tymianu.
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