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Suroviny

Porce: 6

- celer 1.4 ks

- cibule 2 ks

- rajce 3 ks

- brambory 4 ks
- maslo 125 g

- voda 21

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

Nejdrive si oloupeme vSechnu zeleninu. Poté nakrajime brambory na vétsi kostky, cibuli na kolecka,
celer nastrouhdme nahrubo a rajc¢ata sparime v horké vodé, oloupeme, vyndame seminka a
rozkrojime naptl.

Na masle nechame zpénit nakrajenou cibuli. Nasledné priddme nastrouhany celer a osmazime do
zlatova. Zeleninu zalijeme vodou, priddame brambory, rajcata, sul a pepr a nechame varit priblizné 30
minut.

Bagetu nakrdjime na tenké platky, vlozime na plech, potfeme olivovym olejem a lehce posolime a
peceme v troubé do zlatova priblizné na 200°C.


http://www.senzarecepty.cz/recept/polevky/

Hotovou polévku nechame lehce vychladnout a nasledné ji rozmixujeme. Podavame s krutdnky.

TIP: Pokud chcete polévce pridat vyraznéjsi prvek, pridejte pri vareni vétvicku cerstvého rozmarynu.
Ta doda polévce ten spravny riz.



