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Suroviny

Porce: 4

- Hlavy z kapru ( bez zeber ) 3 ks
- Mrkev 300 g

- Celer 100 g

- Petrzel 100 g

- Maéslo 100 g

- Hladkd mouka 50 g

. Sul - dle chuti 3 Spetka

- Pepr - dle chuti 2 Spetka

- Muskatovy orisek 1 Spetka

- Bobkové listy 2 ks

- Nové koreni kulicky 4 ks

- Zakysana smetana 1 kelimek

- MIi¢i a jikry 300 g

. Cerveny vinny ocet 60 ml

- Bilé vino 80 ml

- Krupicovy cukr 1 1Zice

- Mala bageta ( krutonky ) 1 ks

- Olivovy olej 2 Izice

- Zelena petrzelka na ozdobeni 1 hrst

Doba pripravy: 50 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4


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

Postup:

1. Hlavy povarte ve vrouci vodé spolu se vSim korenim, scedte a maso oberte. Korenovou zeleninu
jemné nakrajejte nebo nastrouhejte, osmahnéte dozlatova na ¢asti masla. Zbylé méslo zapraste
moukou na svétlou jisku, vlijte do procezeného vyvaru z hlav, uvedte do varu a dvacet minut varte.
Ke konci vsypte oprazenou zeleninu a vlijte smetanu.

2.V kastrilku svarte ocet, vino a cukr, sul a pridejte jikry a mli¢i. Povarte asi deset minut, pak
nechte v marinddé zchladnout. Pokrajejte a pridejte spolu s kostiCkami bagety do polévky.



