Kluci v akci

Miska Spenatového krému s kozim syrem a rukolou
6-8 porci %]

Jemna Spenatova polévka, respektive krém, je prijemnou zménou v zimnich mésicich mezi silnymi
vyvary, zeliackami, houbovymi Ci lu$téninovymi polévkami. Zmrazeny Spenat muzete mit kdykoliv po
ruce a zalezi na vas, jak polévku dochutite. Stoprocentné se ke Spenatu, je-li v kombinaci s mlékem
nebo smetanou, hodi viné a chut muskatového kvétu nebo orisku.

60 g méasla

4 strouzky ¢esneku

1 cibule

40 g mouky

11 mléka

400 g mrazeného Spenatu

4 hrsti rukoly

muskatovy kvét

sul

100 g cerstvého koziho syra
balsamikovy krém (aceto balsamico creme)

Na masle osmahneme nasekanou cibulku s ¢esnekem. Zasypeme moukou a zarestujeme zasmazku,
zalijeme studenym mlékem, dobre rozmichame a privedeme k varu. Varime cca 15 minut. Poté
pridame zmékly Spenat, kratce provarime a rozmixujeme na hladky krém.

Dochutime soli a muskatovym kvétem. Na uplny zavér do krému déme celé listky rukoly.
Servirujeme v miskach spolecné s kouskem koziho syra a zakapneme balzamikovym krémem.
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