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Suroviny

Porce: 4

- Uzend kureci stehna 2 ks

- Kureci bujon 1 kostka

- Olivovy olej 3 Izice

- Zelenina ( kukurice, papriky, mrkev, rapik celeru, cibule ) 500 g
- Rajcatové pyré 200 g

. Sul - dle chuti 3 Spetka

- Pepr - dle chuti 2 Spetka

- K podavani

. Cerstvy koriandr 1 hrst

- Strouhany ¢edar 1 ks

- Tortilly, nakrdjené na prouzky 2 ks
- Uzena kureci stehna 2 ks

- Kureci bujon 1 kostka

- Olivovy olej 3 lZice

- Zelenina ( kukurice, papriky, mrkev, rapik celeru, cibule ) 500 g
- Rajcatové pyré 200 g

. Sul - dle chuti 3 $petka

- Pepr - dle chuti 2 Spetka

- K podavani

. Cerstvy koriandr 1 hrst

- Strouhany cedar 1 ks

. Tortilly, nakrdjené na prouzky 2 ks

Doba pripravy: 65 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni

Zeme: Mexiko


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

Pocet porci: 4

Postup:

1. Kureci stehna dejte do velkého hrnce, pridejte kostku bujonu a zalijte priblizné litrem a pul vody.
Privedte k varu, pak trochu ztlumte teplotu a nechte zhruba pul hodiny bublat.

2. Vyjméte stehna a oberte maso; vyvar slijte stranou. V hrnci rozpalte olej a vsypte do néj zeleninu.
Opékejte ji deset az patndct minut a pak ji zalijte vyvarem. Prisypte obrané maso, pridejte pyré,
osolte a opeprete. Polévku jesté trochu prohrejte, vmichejte cedar - a potom uz podavejte, posypané
cerstvym koriandrem a s prouzky tortilly.



