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Suroviny

Porce: 4

- predverené drstky 500 g

- rapikaty celer a mrkev 150 g

- nastrouhany parmazan 120 g
- mléko 2 Izice

- olej 1 1zice

- nakladané rajcata 1 plechovka
- vino 250 ml

- Cesnek 2 strouzek

- cibule 2 ks

- bobkovy list 1 ks

Doba pripravy: 180 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Itdlie

Pocet porci: 4

Postup:

1. Dobre omyté drstky zalijeme vodou, priddme sul a povarime asi 15 minut, pak vodu slijeme,
nalijeme novou, osolime, pridame jednu cibuli se zapichnutymi hrebicky a varime asi 2 hodiny, az
drstky zméknou

2. Mékké, dukladné okapané drstky nakrajime na tenké prouzky, pak je jesté proplachneme pod
studenou vodou a nechdme dukladné oschnout

3. Ocisténou zeleninu, tedy rapikaty celer a mrkev nakrajime na drobno

4. Lehce osmahneme oloupané strouzky c¢esneku a bobkovy list v hrnci s trochou oleje a maslem,
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pridame zeleninu a po nékolika minutach i drstky, zamichame a veskerou tekutinu nechame
zredukovat

5. Odstranime Cesnek, prilijeme vino a opét varime tak dlouho, az se tentokrat vino tplné odpari

6. V této fazi priddme do hrnce oloupana rajc¢ata bez néalevu, osolime, okorenime peprem a nechame
drstkovou polévku varit dalsich 30-45 minut, ob¢as vSe promichame a dle potreby dolévame teplym
vyvarem.

7. Ke konci do polévky nasypeme nastrouhany parmazan, jesté 5 minut povarime a pak nejlépe ihned
podavame.



