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Suroviny

Porce: 4

- Olivovy olej 1 lzice

- Maslo 1 lzice

- Jemné nakrajena cibule 1 ks

. Cervend paprika, zbavena semen 1 ks
- Feferonka, zbavena semen 1 ks
- Sladké kukurice 450 g

. Drubezi vyvar 750 ml

- Zakysana smetana 250 ml

. Sil - dle chuti 3 Spetka

- Pepr - dle chuti 2 Spetka

- Malé bochniky chleba 4 ks

. Cervené papriky 2 ks

Doba pripravy: 50 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemeé: Mexiko

Pocet porci: 4

Postup:

1. Na panvi rozehrejte olej s maslem. Zprudka v ném asi pét minut opékejte nakrajenou cibuli,
feferonku i papriku; mély by zméknout. Pridejte kukurici a opékejte jesté dalsi dvé minuty. Pak
polovinu smési opatrné presypte do mixéru nebo kuchynského robotu a zpracujte na hladkou kasi -
déti vam urcité rady pomtzou. Stény nadoby obcCas oCistéte stérkou; podle potfeby mizZete prilévat
vyvar.

2. VSechnu kukuri¢nou smeés (rozmixovanou i nerozmixovanou) premistéte do Cistého kastrolu a
prilijte vyvar. Podle chuti dosolte a opeprete, potom uvedte do varu a pét minut varte. Mezitim si
pripravte chleby: bochnik polozte na pracovni plochu a ostrym nozem odriznéte poklicku; déti si pak
muzou vyhréat s vydlabanim stridky.

3. Do hrnce jemné primichejte zakysanou smetanu. Pokud mate radi horkou polévku, jesté ji na
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mirném plameni prohrejte. Pozor, neméla by se varit, jinak se smetana muze srazit! Podavejte ve
vydlabanych bochniccich; porce pro dospélé ozdobte rozpllenymi feferonkami.



