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Suroviny

Porce: 6

- Méslo 1.5 1zice

- Nadrobno nakrajena cibule 1 ks

- Nadrobno nakrajeny pérek 1 ks

- Hladka mouka 3 1Zice

. Zeleninovy vyvar 1.5 1

- Stredné velké brambory, oloupané a nakrajené na 1cm kosticky 2 ks
- Vykostény losos bez kuze, nakrajeny na 2cm kosticky 450 g
- Mléko 220 ml

- Smetana ke Slehéni 120 ml

- Nasekany Cerstvy kopr 2 Izice

. Sul - dle chuti 3 $petka

- Pepr - dle chuti 2 Spetka

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:
1. Ve velkém kastrolu rozpustte maslo. Pridejte cibuli i pérek a opékejte je, dokud nezméknou; mélo
by stacit pét az osm minut. Pak primichejte mouku, stdhnéte plamen a za ob¢asného michéani jesté

asi tri minuty smazte.

2. Do kastrolu prilijte vyvar, promichejte a prisypte brambory. Osolte, opeprete a uvedte k varu. Pak


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

zmirnéte plamen, priklopte poklickou a varte priblizné dvacet minut (do zméknuti brambor).

3. Pridejte kostky lososa a mléko a polévku jesté tri az pét minut povarte. Poté vmichejte smetanu a
kopr. Polévku prohrejte, ale uz nevarte; podle potreby dochutte. Podavejte se syrovymi suSenkami ve
tvaru rybicek.



