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Cremoid poleika. 2 Cervené fegy

poﬁe\ou)w

1 cibule

40 g masla

1 lZice oleje

500 g Cervené fepy
2 mrkve

40 g celeru

800 ml vody

sul, pepr

IZice jable¢ného octa
zakysana smetana
Cerstva petrzelka

Jok vato

V hrnci na masle a lZici oleje zpénime nadrobno nakrajenou cibulku. Po chvili pfiddme na drobné
kousky nakrajenou mrkev a celer. Za stalého michani opékame zeleninu do té doby, nezZ se z mrkve
uvolni betakaroten, coZ snadno pozname podle toho, Ze tuk ziska oranZovou barvu.

Poté pfiddme na kosti¢ky nakrajenou fepu a chvili restujeme s ostatni zeleninou.

Zalijeme 800 ml vody, osolime, opepfime a na mirném plameni nechame vafit asi 45 minut, neZ je
zelenina mékka. Polévku dikladné rozmixujeme ponornym mixérem, ochutime jablecnym octem a
pfed poddvani ozdobime zakysanou smetanou a Cerstvou petrzelkou.

Dolovou chut v



