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Suroviny

Porce: 4

- Méslo na osmazeni 3 1zice

- Méslo na dokonceni 1 1zice

- Porky, bila a svétle zelena cast 3 ks

- Brambory, oloupané a nakrajené na kousky 3 ks
. Zeleninovy vyvar 1.2 1

. Stl na dochuceni - dle chuti 3 Spetka

- Smetana ke Slehani 200 ml

- Opecena bageta k podavani 2 ks

- Maslo na osmazeni 3 1zice

- Maslo na dokonceni 1 1zice

- Porky, bila a svétle zelena cast 3 ks

- Brambory, oloupané a nakrajené na kousky 3 ks
- Zeleninovy vyvar 1.2'1

- Sl na dochuceni - dle chuti 3 $petka

- Smetana ke Slehani 200 ml

- Opecena bageta k podavani 2 ks

- Maslo na osmazeni 3 1Zice

- Méslo na dokonceni 1 1zice

- Porky, bila a svétle zelena cast 3 ks

- Brambory, oloupané a nakrajené na kousky 3 ks
. Zeleninovy vyvar 1.2 1

- Sul na dochuceni - dle chuti 3 Spetka

- Smetana ke Slehéni 200 ml

- Opecena bageta k podavani 2 ks

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: Vareni


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

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Pérky zbavte poskozenych a vnégjsich list, rozkrojte je podélné a dobre proplachnéte - zvlast v
mistech, kde se listy zacinaji oddélovat -, aby v nich nezlstal zadny pisek. Pak je osuSte a nakrajejte
na pulkolecka.

2. Maslo rozehrejte v hrnci a osmazte pdrek - asi dvé tri minuty, ale jen tak, aby priliS nechytil
barvu. Pridejte brambory a rovnéz kratce osmahnéte. Zalijte vyvarem, lehce osolte, uvedte do varu a
na mirném plameni varte asi dvacet minut. Polévku pak (po Castech) rozmixujte, aby vznikl krém.
Proslehejte ho se smetanou a jesté kratce asi pét minut spolu prohrejte.

3. Do horké polévky zaslehejte kousek studeného masla, bude jesté krémoveéjsi. Podavejte posypané
porkem.



