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Zimni ¢oc¢kova polévka

Cocka patii k velmi zdravym jidlim, a presto se na nasich talifich neobjevuje dostateéné &asto.
Zkuste ji v kombinaci s rajCaty a mate vybornou polévku, ktera nahradi i hlavni jidlo.

Suroviny

3 Izice olivového oleje

1 mrkev

1 petrzel

Kousek celeru

2 cibule

3 listky Salvéje

Snitka tymianu

Bobkovy list

2 strouzky ¢esneku

1 dcl bilého vina (nemusi byt)

2 plechovky krajenych rajcat

2 | vody nebo zeleninového vyvaru
500 g uvarené cocCky

(asi 200 g v syrovém stavu)

Sul a Cerstvé mlety pepr

2 IZice tftinového cukru

Hrst hladkolisté petrzelky

Bilé pecivo a zakysana smetana
k podavani

Korenovou zeleninu a cibuli nakrajejte na malé Ve velkém hrnci se silnym dnem rozehrejte

kosticky. Nasekejte bylinky, nakrajejte Cesnek olivovy olej a zvolna na ném opékejte

a pripravte si vyvar. nakrajenou zeleninu. Po chvili pfidejte
do hrnce také Cerstvé bylinky, bobkovy list
a na platky nakrajeny Cesnek. Zeleninu osolte,
pridejte mlety pepfr a titinovy cukr.



Zvyste plamen a zeleninovy zaklad zastfiknéte Do polévky vlozte uvarenou CoCku a jesté deset
vinem. PocCkejte, az se vino odpari a pridejte minut prohfivejte, aby se vSechny chuté spojily.
rajCata a vyvar. Tepelné upravena rajcata jsou

zdraveéjSi nez syrova, neSetrete jimi!

Polévku nakonec dochutte soli a pepfem a podavejte ji s kopeCkem zakysané smetany a bilym
pecivem. Pfipadné mlzZete vmichat prolisovany ¢esnek nebo jemné nakrajené chilli papricky.
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