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Suroviny

Porce: 4

- Slanina nakrajend na kosticky 100 g

- orisek masla 1 ks

- Cibule, nakrajené nadrobno 2 ks

- Mensi porky, nakrajené na kolecka 3 ks
- Stonek rapikatého celeru, nasekany 1 ks
- Mrkve, nakrajené nadrobno 4 ks

- Brambory, oloupané a nakrajené na kosticky 3 ks
- Horké mléko 50 ml

- Zakysana smetana 2 lzice

- Listky Salvéje 5 ks

. Sul - dle chuti 3 $petka

- Krajicky Zitného chleba 8 ks

- Maslo 40 g

- Beaufortu, nastrouhany 150 g

Doba pripravy: 45 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1 Slaninu vlozte do hrnce a nechte ji asi pét minut skvarit. Pak k ni pridejte maslo a po jeho
rozpusténi prisypte cibuli, pérek, celer a mrkev; chvili poduste na mirném plameni. Vsypte
brambory, zalijte asi litrem vody a horkym mlékem, okorente $alvéji, osolte a varte asi pul hodiny.


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

Tésné pred podavanim do polévky vmichejte zakysanou smetanu.

2 Nez se polévka uvari, zlehka opecCte krajicky chleba. Potrete je maslem, posypte strouhanym syrem
a do kazdého talire polozte dva kousky. Chleba pak uz jen zalijte horkou polévkou a ihned podavejte.



