beavia,

pure food. pure love.

y

Tipy na polévky




beamia

pure food. pure love.

Dyiiovéa polévka

; /) |

Ingredience

2 |zice oleje, 1 Salotka, 1 strouzek cesneku, Muskatovy
ofisSek, Himaldjskd sul, Ruzovy pepf, Kajensky pepf, 1

mensi mrkev, 1 mald dyné, Zeleninovy vyvar, Petrzelka, 1
baleni hummus original

Postup

1-V hrnci rozpdlime mnozstvi oleje, na kterém
nechdme zapénit cibulku, cesnek a poté priddme
Spetku nastrouhaného muskatového ofisku a par
kulicek rizového a kajenského pepre.

2 -V tomto zdkladu nechdme orestovat dyni s mrkvi,
pfiddme Cerstvou petrzelku, sul a zalijeme
zeleninovym vyvarem. Podle velikosti nakrdjené dyné
nechdme 15-20 minut povarit.

3 - Poté stadhneme z plotny a polévku rozmixujeme
dohladka a priddme baleni hummusu, ktery |zici
zamichdme a opéet spolecné vse rozmixujeme.
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Hraskc

Ingredience

1 baleni cibulkového hummusu, 1 baleni mre
mladého hrasku (4509), 1 cibule, 2 strouzky Cest
Muskdatovy ofisek, Bobkovy list, Nové koreni, Kokosov
olej, Sul, Pept, 500ml zeleninového vyvaru

Postup

1- Na kokosovém oleji zpénime cibulku s Cesnekem a
priddme bobkovy list a nové koreni. Nasypeme celé
baleni hrasku, promichdme a zalijeme zeleninovym
vyvarem.

2 - Po cca 15ti minutdch, kdy bude hrasek mekky,
polévku rozmixujeme spolecne s balenim hummusu.
Dochutime soli, pepfem a nastrouhanym muskatovym
ofiskem.

Tip: krutonky déla kazdy, my jsme si vymysleli kfupavé
tofu kosticky, na které potrebujeme tofu nakrdjené na
malé kosticky, osolené, opeprené a zasypané
cizrnovou moukou a mletou paprikou. Takto ochucené
tofu osmahneme na kokosovém oleji do kfupava.
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Ingredience

500g baleni mrazeného Spendtu, 5 polévk
pasty, Strouzek Cesneku, 1 veétsi cibule, 500ml zt
vyvaru, Kokosovy olej, Muskatovy ofisek, Sul, pepf

Postup

1- Na kokosovém oleji zpénime cibulku s Cesnekem.
Priddme kostky mrazeného Spendtu a zalijeme
zeleninovym vyvarem.

2 - Ochutime cCerstvé nastrouhanym muskatovym
ofiskem, soli a peprem.

3 - Nechdme 15 minut povarit a poté rozmixujeme.
Rozmixovany zdklad vratime do hrnce a minutku
povarime. Pridadme pdr I1Zic Tahini pasty a popfipadé
dochutime (sul, pepf, muskdtovy ofisek).

4 - Spetka lasky - polévka se rdzem proméni v
kouzelny pokrm.


https://www.ilovekimchi.cz/
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Ingredience

Na vyvar:
2 PL oleje, 1 cibule, 3 strouzky cesneku, 2 cm zd
| zeleninového vyvaru, 10 ks susenych Shitake hub, re
Kombu, 150 g Udon nudli

K servirovani:

100 g pdalivého Kimchi Beavia, 100 g edamame fazoli,
200 g uzeného tofu

stava z 1/2 limety, sezam, koriandr/petrzel

Postup

1- Na oleji osmahneme najemno nakrdajenou cibuli,
cesnek a zdzvor. Zalijeme zeleninovym vyvarem,
priddme shitake houby a fasu kombu, varime 20
minut. Poté prfiddme nudle a uvarime do méekka.

2 - Na talif servirujeme nudle, Kimchi, opecené tofu,
uvarené edamame fazole, kombu fasu a shitake
houby. Zalijeme zeleninovym vyvarem, zakdpneme
limetkovou $tdvou, posypeme sezamem a pfiddme
koriandr nebo petrzel.


https://www.ilovekimchi.cz/
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Tradic

Ingredience

2 PL oleje, 3 mrkve, 4 petrzele, 25 rdzicko
1/2 brokolice, 150 g mrazeného hrdasku, 2 | vod

vlasovych ryzovych nudli
K servirovani na 1 porci:

1 PL Miso pasty Beavia, 1CL sezamu, hrst zelené
petrzelky, 50 g opeceného temptehu

Postup

1- Zeleninu ocistime a nakrdjime na mensi kousky. Na
rozpdleném oleji opeceme mrkev a petrzel. Po minuté
priddme ruzickové kapusty, brokolici a vafime 10
minut. Poté priddme hrdasek a varime jesté dalSich 5
minut. Mezitim si mUzeme na kosticky nakrdjet a
opéct tempeh.

2 - Polévku odstavime a ddle nevarime. Priddme do ni
ryzové nudle.

3 - Polévku servirujeme do talife spolecné s
tempehem, zelenou petrzelkou, sezamem a miso
pastou.


https://www.beavia.com/recipe/www.ilovekimchi.cz

