Klasicka chrestova polévka
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Suroviny

Porce: 4

- Maslo 25 g

. Salotky, jemné nakrajené 2 ks

- Chrest, oCistény 700 g

. Cerstvy driibeZi vyvar 850 ml

. Sul - dle chuti 2 Spetka

- Pepr - dle chuti 2 Spetka

. Kvalitni olivovy olej na zakapnuti 1 1zicka

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Maslo rozehrejte v hrnci, pridejte cibulku i pokrajené stonky chrestu (Spicky nechte stranou) a na
mirném plameni pét minut smazte. Plamen jeSté stahnéte a poduste chrest dalSich pét minut. Prilijte
vyvar, uvedte do varu a pét minut zlehka povarte. Sejméte z ohné a nechte trochu vychladnout.

2. Polévku rozmixujte na hladky krém a vratte ji do hrnce (nebo pouzijte ty¢ovy mixér). Osolte a
opepriete podle chuti a udrzujte teplé. Spicky chiestu dvé minuty povarte ve vrouci osolené vods,
scedte a ozdobte jimi polévku v talirich. Zakapnéte olejem a podavejte.
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