Muslova polévka od Maxima

Kategorie: Polévky
Autor: Bmilinka1991

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 8

- Ocisténé a pripravené musle 1 kg
. Bilé vino 1 hrnek

- Nasekana Salotka 1 ks

- Mlety Safran 1 Izicka

- Maslo 4 lzice

- Cibule, nakrajena 1 ks

- Hladka mouka 5 Izice

- Rybi vyvar 11

- Smetana ke Slehani 250 ml

. Zloutky 1 ks

. Sul - dle chuti 3 $petka

- Bily pepr - dle chuti 2 Spetka
. Cerstvé pertrzelka 2 $petka
- Tymian 2 Spetka

- Bobkovy list 2 ks

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 8

Postup:

1. Bylinky a bobkovy list svazte niti. Musle kratce prohrejte ve viné spolu se Salotkou a Safranem.
Scedte, ale tekutinu uchovejte.


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

2. V hrnci rozpustte méaslo a osmahnéte cibuli, az zprusvitni, ale nezbarvi se. Popraste moukou,
oprazte na svétlou jisku. Zalijte vyvarem, pridejte vino se Safranem, k uchu hrnce privazte bylinky a
vlozte dovnitr a polévku varte asi tri ¢tvrté hodiny. Pak ji precedte pres jemné sito, aby byla doslova
sametova!

3. Zloutek rozslehejte ve smetané a veslehejte trochu polévky. Smés vlijte do hrnce s polévkou a na
mirném plameni povarte do zhoustnuti. Pridejte musle a prohrejte. Pred podavanim dosolte a
popraste peprem.



