Krém z pe€eného celeru

2 stfedni bulvy celeru
6 PL olivového oleje
asi 1,5 | <a href="/h-recepty-zobraz.php?soubor=Zeleninov%C3%BD+v%C3%BDvar">zeleninového
vyvaru</a>

sklenka bilého vina
snitka rozmarynu
stfedni cibule

2 strouzky Cesneku
pepfr, sul

(smetana)

pecivo na krutonky

Ocistény celer nakrajime na kostky, v mise promichame s polovinou oleje a pofadné posolime a
opepfime Cerstvé mletym pepfem. Ve vysypeme na plech s pecicim papirem a peeme v troubé
asi hodinku pfi 180 °C.

Na zbyvajicim oleji nechame zesklovatét cibulku, pfidame pecCeny celer v€etné vyborné ochuceného
oleje a nékolik minut opékame. Zeleninu rozhrneme, na dno hrnce polozime feznou plochou
podélné piekrojené strouzky &esneku, zalijeme vinem a nechame zvolna odpafrit. Cesnek vyjmeme,
zeleninu zalijeme vyvarem, vlozime vétvicku rozmarynu a zvolna vafime asi 20 minut.

<br>

Mezitim si pfipravime domaci krutonky: Nasucho na panvi pozvolna opékame na kostiCky pokrajené
oblibené pecivo, které pred servirovanim posypeme bylinkovou soli.

<br>

Z polévky vyjmeme rozmaryn, odlozime si i nékolik kousku celeru stranou a zbyvajici polévku
rozmixujeme nebo prepasirujeme. Zpatky vratime kostiCky celeru, dochutime, prohfejeme.

Muzeme zjemnit smetanou pfimo do polévky nebo si kazdy konzument da smetanu podle chuti.
Krutonky vkladame do polévky tésné pfed podavanim.
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