Hraskovy krem s matou a skorici
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Suroviny

Porce: 4

- Maslo 30 g

- Hladka mouka 70 g

- Studend voda 1 1

- Mléko 150 ml

- Smetana na Slehani 200 ml

- Hrasek 300 g

. Sul - dle chuti 3 Spetka

- Bily pepr - dle chuti 2 Spetka
- Mleta skorice 1 Spetka

- Mata 4 snitka

- Maslo 30 g

- Hladkd mouka 70 g

- Studend voda 11

- Mléko 150 ml

- Smetana na Slehani 200 ml

- Hrasek 300 g

. Sul - dle chuti 3 $petka

- Bily pepr - dle chuti 2 Spetka
- Mletd skorice 1 Spetka

- Mata 4 snitka

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4


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

Postup:

1. V hrnci rozpustte maslo, prisypte mouku a vytvorte svétlou jiSku. Zalijte ji vodou ¢i vyvarem,
osolte a metlou rozslehejte. Za obCasného michani varte dvacet minut.

2. Prilijte mléko, a az zaCne polévka varit, prisypte hrasek. Povarte pét az deset minut, dokud neni
hrasek mékky (mraZeny zpravidla potiebuje kratsi dobu nez Cerstvy), a odstavte z ohné. Primo v
hrnci pak polévku rozmixujte ponornym mixérem a jesté ji precedte pres jemny cednik. Rozmixovany
hrasek protlacte vareckou nebo obracenou nabérackou.

3. Do polévky prilijte smetanu; ¢tyri Izice si nechte na ozdobu. Prohrejte a dochutte soli i mletym
peprem. Kazdou porci ozdobte smetanou, skorici a listky maty.



