Polévka minestrone tricolori

HN vikend

Ingredience
* brambory — 700 g * 2 snitky petrzele
* 3 Izice najemno nasekané cibule * méslo — 2 Izice
* 3 Izice nastrouhané mrkve  olej — 3 lzice
» parmezéan — 5 Izice * Sal, pepf

* mléko — 1 séalek

Postup

Brambory nakrajime na kosticky, zalijeme vodou, aby nevy¢nivaly nad hladinu, osolime a
varime do mékka. Poté je ve vodé rozmackdme na ridkou kasi. Na smési mésla a oleje
osmazime do zlatova cibuli, pak prfiddme mrkev a restujeme dalsi dvé minuty. VSe pfidame do
hrnce k bramborim, prilijjeme mléko a prisypeme polovinu parmezanu. Ochutime soli a peprfem
a nechame chvili probublavat na mirném plamenu. KdyZz polévka zhoustne do konzistence
smetany, vsypeme najemno nasekanou petrzelku a poté servirujeme. Kazdy talif korunujeme
trochou parmezanu.
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