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Suroviny

Porce: 4

- SuSené houby 1 hrst

- Stredni brambory 6 ks

- Vétsi mrkev 1 ks

- Celer 0.5 ks

- Petrzel 1 ks

- Pérek 0.5 ks

- Mensi cibule 1 ks

- Maslo 2 lzice

. Cesnek 3 strouzek

- Olivovy olej 1 lzice

- Hladka mouka 3 1zice

- SusSena majoranka 1 1zice
- Nasekana cCerstva petrzelka 1 hrst
. Sl 3 Spetka

- Pepr 2 Spetka

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: Vareni


http://www.senzarecepty.cz/recept/polevky/
http://www.senzarecepty.cz/image-wm.php?link=52e4c0e60768e/bramboracka.jpg

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Houby dejte do mensiho kastrilku a zalijte vodou tak, aby byly ponorené. Privedte k varu. Mezitim
oloupejte brambory a nakrajejte na kosticky, oCistéte mrkev, celer a petrzel a vSe pokrajejte
nadrobno. Pérek podélné rozpulte a poradné vyplachnéte. Pokrajejte na pulkolecka. Cibuli oloupejte
a pokrajejte najemno. Jakmile houby za¢nou bublat, slijte z nich vodu, nalijte ¢istou a znova privedte
k varu.

V polévkovém hrnci rozehrejte maslo s olejem a osmahnéte na ném domeékka cibuli, trva to asi 4
minuty. Pak prisypte mouku a michejte tak dlouho, az ziskate tmave zlatou jiSku. Zalijte ji 1,251
studené vody.

Do polévky pridejte brambory, vlijte povarené susené houby i s vodou, osolte a varte asi deset az
patnact minut. Pak pridejte mrkev, celer, petrzel a vétSinu pérku. Stranou si nechte trochu zeleného
pérku a do polévky ho pridejte az Gplné pred koncem vareni. Do hrnce prolisujte ¢esnek a prisypte
majoranku. Varte asi Ctyri minuty, pak prihodte zbytek porku, jesté minutu povarte a stahnéte z
ohné. Podle chuti dosolte, opeprete, vsypte nasekanou petrzelku a podavejte.



