Sampinénova polievka s Kari¢kou a s cesnakovymi

hriankami s Karickou

Potrebujeme

- Kari¢ka crievko 100 g
-1 PL masla (30 g)

- 1 PL olivového oleja
- 1 cibula

- 1 zemiak

- 2 straciky cesnaku

- 250 g Sampindénov

- 400 ml zeleninového
vyvaru

- 60 ml smotany na
Slahanie

- 60 ml mlieka

- 1/2 Salky teplej vody
- sol, mleté Cierne
korenie

- #Na cesnakové
hrianky s Karickou:

- Kari¢ka crievko 100 g
- 8 ks krajcov chleba

- 80 g masla izbovej
teploty

- 1 hlavicka cesnaku

- 1/3 CL mletej
cervenej papriky

- 1 hrst nasekanej
Cerstvej petrzlenovej
viate

- Stipka soli

- #Na ozdobenie:

- 50 g Sampindénov

-1 CL masla

- petrzlenova vnat

- mleté Cierne korenie

Postup

Sampinonova polievka s Kari¢kou

1.

Cibul'u a cesnak nakrdjame na malé kusky, zemiaky
na kocky.

. V hrnci zohrejeme maslo a olivovy olej, pridame

cibul'u, ktoru oprazime dozlata.

. Pridame cesnak, zemiaky a za obCasného mieSania

dusime 3 minuty.

. Dalej priddme nakrajané $ampinény, osolime

a dusime dalsich 5 minut.

. Vlejeme smotanu, mlieko, vytlacime Karicku Crievko,

rozmieSame a zalejeme zeleninovym vyvarom.
Privedieme do varu a varime 12 minut.

. Po uvareni odoberieme za naberacku sampirfiénov

a polievku rozmixujeme do hladka. Sampifény
vloZzime spat do polievky.

. Na panvici nechdme roztopit maslo a restujeme

platky nakrajanych sampindénov, ktorymi polievku
ozdobime.

. Sampifiénovu polievku posypeme petrzlenovou

viiatou, poukladdme platky restovanych Sampinénov
a dochutime Cerstvo pomletym cCiernym korenim.
Podavame s teplymi chrumkavymi cesnakovymi
hriankami s Karickou.

Cesnakové hrianky s Karickou

1.

Hlavicku cesnaku rozpolime, polozime reznou
stranou hore na zapekaciu misku. Osolime
a pokvapkame olivovym olejom.

. PeCieme v predhriatej rdre na 180 °C priblizne 30 -

40 minut.

. 'V miske zmieSame maslo, Karicku c¢rievko a

nasekanu petrzlenovu viat, priddme mletd ¢ervenu
papriku, sol'a upeleny vychladeny cesnak, ktory
vytlacime zo Supky. Vidlickou zmes premieSame.



4. Krajce chleba potrieme natierkou a pecCieme
v predhriatej rdre na 180 °C 5 minut.

Tento recept nam posiela:
naroc¢nost:

cas:

porcie:



