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Suroviny

Porce: 5

- vyvar od kosti 1.351

- mléko 0.51

- jemné parky 100 g

- hladkd mouka 90 g

- cibule 65 ¢

- tuk 50 g

- mletd paprika 10 g

- polévkové koreni 10 g
- mléty ¢erny pepr 0.3 g

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Némecko

Pocet porci: 5

Postup:

1. Na 2/3 vys$e uvedeného mnozstvi tuku orestujeme dortuzova jemné nakrajenou cibuli, zasypeme ji
prosatou moukou, pripravime svétlou zdsmazku a do ni zamichame papriku a pepr

2. Zasmazku za neustélého proslehavani metlou zalijeme vlaznym vyvarem, uvedeme do varu a za
obcCasného promichani zvolna varime nejméné 20 minut

3. Ke konci varu pridame mléko, polévku jesté kratce povarime a pak ji procedime pomoci hustého
cedniku

4. Do procezené polévky pridame oloupané parky nakrajené na jemné platky a podusené na zbylé
davce tuku a znovu ji kratce povarime


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

5. Hotovou polévku dochutime tekutym polévkovym korenim, pripadné ji prisolime a je$té dukladné

povarime
6. Pri servirovani jednotlivych porci do polévky vkladame proplachnutou, jemné nakrdjenou

petrzelovou nat nebo pazitku.



