Kvetakovy krém

21. 10. 2021

Recept je vhodny pro: 2. faze, 3. faze

Zahrejte se v Unorové chumelenici lahodnym kveétakovym krémem. Nejen Ze télu
dodate potrebné vitaminy a minerdly, ale diky krémové chuti si skvéle pochutnate.

Co potrebujete:

e 2 |Zice olivového oleje

e Y5 cibule, oloupana a nasekana

e kvétak (asi 500g), natrhany na razZi¢ky a nasekany na vétsi kousky 1 ks
e bobkovy list 1 ks

e Cerstvé nastrouhany muskatovy orisek

e horky a silny zeleninovy vyvar z povolené zeleniny 1 |

» Y2 avokada

Jak na to:

1.V hrei rozehfejeme olej a na ném par minut opékejte cibuli, dokud nezesklovati. Potom pridame

kvétak a dobre okorenime, pridame bobkovy list a vétsi Spetku Cerstvé nastrouhaného muskatového ofisku.
Priklopime poklickou a na mirném ohni varime pét minut.

2. Pridéme vyvar a spolecné vafime dalSich 20 minut, dokud kvétak nezmeékne.

3. Vyjmeme bobkovy list, pfiddme polovinu avokada a potom dobre rozmixujeme pomoci ty¢ového
mixéru. Avokado dodd polévce krémovou konzistenci a chut a nahradi tak smetanu.

4. Hotovou polévku ozdobime cerstvé namletym muskatovym oriskem a mizeme podavat s Prodietix
kfupavymi minibagetkami.


https://www.prodietix.cz/druha-faze-keto-diety
https://www.prodietix.cz/treti-faze-keto-diety
https://www.prodietix.cz/krupave-minibagetky-62120071
https://www.prodietix.cz/krupave-minibagetky-62120071

