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Suroviny

Porce: 4

- Maslo 50 g

- Stredni cibule, jemné nasekana 1 ks

. Cesnek, jemné nasekany 2 strouzek

- Brambora, oloupana a rozkrajena na kusy 1 ks

- Kureci vyvar 450 ml

- Mléko 600 ml

. Cerstvy $penat, umyty a nahrubo nasekany 450 g
. Kura z citronu jemné nastrouhana 1.2 ks

- Muskatovy orisek, ¢erstvé nastrouhany 1 Spetka
- Smetana ke Slehani 3 1Zice

. Sul 3 Spetka

- Pepr 2 Spetka

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

Pocet porci: 4

Postup:

1. Ve velkém hrnci rozpustte maslo, pridejte cibuli s cesnekem a pomalu smazte pét az Sest minut.
Pridejte bramboru a po minuté i vyvar. Varte, dokud brambora nezmékne (trva to osm az deset
minut). Prilijte mléko, privedte znovu k varu a prisypte polovinu $penéatu s citronovou kurou.
Prikryjte, duste ¢tvrt hodiny a pak nechte polévku pét minut chladnout.


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

2. Prelijte do mixéru a pridejte zbytek Spenatu; polévka tim ziska krasné svézi barvu i chut.
Rozmixujte dohladka a pak vratte do hrnce. Ohrejte a ochutte soli, peprem i muskatovym oriSkem.
Jestli chcete, muzete polévku naredit vyvarem. Rozdélte do misek a zakdpnéte trochou smetany.



