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Suroviny

Porce: 6

- Maéslo 3 Izice

- Stredni cibule, nakrajena najemno 1 ks

- Porek, jenom bila Cést, nakrajeny na platky 350 g
- Kurecivyvar 1.51

- Brambory, oloupané a nakréajené na kostky 1 kg

- Sladka smetana 250 ml

. Sul - dle chuti 3 Spetka

- Bily pepr - dle chuti 2 Spetka

Doba pripravy: 40 min

ObtiZnost: Snadné

Zpusob pripravy: Chlazeni, mrazeni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

1. Ve vétsim hrnci rozehrejte maslo a domékka (ne dohnéda!) na ném osmazte cibuli a porek.
Mezitim si pripravte vyvar - pokud pouzijete kostku, rozpustte ji v horké vodé (my ji nechali rozpustit
v malém mnozstvi vody v mikrovinné troubé). Jakmile je zelenina dostatecné mékka, zalijte ji
vyvarem.

2. Zaklad na polévku privedte k varu, pridejte kosticky brambor a varte, dokud nezméknou; trva to
asi ¢tvrt hodiny. Odstavte, a az polévka trochu vychladne, rozmixujte ji (pokud nemate vykonny
mixér, radéji to provedte po ¢astech). Potom ji dejte tak na dvé hodiny do lednicky.


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

3. Vychlazenou polévku podle chuti okorente a vmichejte smetanu. Pred podavanim ozdobte
osmahnutymi koleCky pérku nebo pazitkou.



