Hraskovy krém s krutony

Ingredience na 10 porci

KREM

repkovy olej - 10 g

cibula lupana -100g
cesnak lupany -8 g

mrkva - 40 g

zemiaky (var.typ B) - 150 g
hrasok mrazeny - 450 g
sol-4g

zeleninovy vyvar - 750 g
korenie mleté - 01g

krém na varenie s6jovy - 100 g

KRUTONY
toast celozrnny - 200 g
repkovy olej -5 g

NAVRCH
petrzlen Cerstvy -7 g

Hraskovy krém

Cibuli nakrajime na kostky, orestujeme. Po chvili
pridame c¢esnek, mrkev a brambory na kousky a chuvili
jesté restujeme. Osolime a opeprime, zalijeme
zeleninovym vyvarem a nechame varit, dokud
nebudou mrkev a brambory meékké. Pridame
rozmrazeny hrasek a jesté 5 minut povarime. Pridame
cast sojového krému a v blenderu rozmixujeme do
konzistence krému.

Krutény

Toastovy chléb nakrajime na kostky, dame na plech,
zakapneme olejem, vlozie do vyhraté trouby na 180 °C
a nechame je zezlatnout.

Servirujeme
Hraskovy krém ozdobime zbylym soéjovym krémem,
pridame cCerstvou petrzelku a upecené krutony.

Tip
Hraskovy krém muzeme odzobit nerozmixovanym
hraskem nebo ¢erstvymi hraskovymi vyhonky.



