Polévka z peCeného lilku s tymianem

Suroviny: 3 lilky

1 cibule

4 strouzky ¢esneku
tymian

sul, pept

citrbnova St'ava

250ml zakysané smetany
zeleninovy vyvar (slepici)
pazitka, petrzelka

(mrkev, kurkuma)

Postup: Lilky oloupeme a nakrajime na kosti¢ky, dame péct do trouby na masle s tymianem,
peceme asi 30 minut v troubé rozehtaté na 180 °C.

Cibuli s ¢esnekem oloupeme a nasekdme nadrobno. V hrnci rozehiejeme olej, pfidime
cibuli s cesnekem a nechame zesklovatét. Ptidame peceny lilek, zalijeme vyvarem a
pfivedeme k varu. Provafime a rozmixujeme ponornym mixérem. Zahustime maslovou
jigkou, dochutime soli a pepiem, citronovou §tavou. Uplné na konci vmichame zakysanou
smetanu (pazitku, petrzelku).

Poznamka: Do zékladu miZeme piidat kurkumu a do rozmixované smési osmahnutou
a nastrouhanou mrkev.
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