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]
Suroviny

Porce: 4

- mrkev 1 ks

- cibule 1 ks

- rapikaty celer 1 ks

- ¢esnek 3 strouzek

- maslo 50 g

- kureci vyvar 800 ml
- bobkovy list 2 ks

- jalovec 4 kulicka

- portské vino 100 ml
. sul 1 Spetka

- mlety pepr 1 Spetka
- vegeta 1 Spetka

- tymian 1 snitka

- suSené houby 50 g

- divoka ryze 100 g

- Cerstvé houby 150 g

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 4

Postup:

Mrkev, celer a cibuli oCistime a nakrajime na malé kosticky. Oloupany ¢esnek prolisujeme. V hrnci
rozehrejeme maslo a zeleninu na ném restujeme asi 5 minut. Potom zalijeme horkym vyvarem,
pridame bobkovy list, jalovec a prilijeme 50 ml portského vina.

Dochutime soli, peprem, vegetou, tymianem a provarime asi 15 minut. Mezitim namocime do
studené vody susené houby a nechame je pékné zméknout.

Divokou ryzi zalijeme mirné osolenou vodou a varime asi 15 minut. Pak vodu slijeme. Zméklé susené
houby scedime. Cerstvé houby o¢istime a nakrajime na malé kousky. RyZi a véechny houby pfiddme
do polévky a varime na mirném ohni jesté asi 15 minut. Nakonec prilijeme zbytek portského vina a
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podle chti okorenime. Dozdobime listy celeru a podavame.

Poznamka:

1 porce 1 389 kJ/331



