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Suroviny

Porce: 4

- Méslo 100 g

- Velké zluté cibule, tence pokrajené na kolecka 4 ks
- Hovézi vyvar 750 ml

. Sul - dle chuti 2 Spetka

- SuSeny tymian 1.2 1zicka

- Francouzské bageta 8 platek

- Strouhany syr Gruyére 180 g

Doba pripravy: 55 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1 Troubu predehrejte na 200 °C. Maslo nechte rozpustit ve vétsim hrnci, pridejte na kolecka
pokrajenou cibuli a za stalého michani ji nechte zméknout a zezlatnout; trva to zhruba 15 minut. Pak
cibuli prelijte vyvarem, je-li potreba, dosolte, pridejte tymian a varte zhruba 20 minut.

2 Platky bagety dejte na chvili opéct do trouby. Polévku nalijte do ¢tyr hlub$ich talid vhodnych do
mikrovinné trouby. Navrch kazdého posadte dva platky bagety a lehce je potopte, zasypte syrem a
dejte na par minut zapéct do mikrovinné trouby tak, aby syr krasné bublal a zezlatnul.


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

