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Suroviny

Porce: 4

- Olivovy olej 1 Izice

- Velka cibule, nakrajena na klinky 1 ks

. Cervené paprika, nakrajené na jemné prouzky 1 ks
- Mlety koriandr 2 1zicka

- Drcena chilli papricka 1.2 1zicka

- Dlouhozrnna ryze 3 1zice

- Drubezi vyvar 1.5 1

- Zbylé kureci maso, nakrajené na drobno 250 g
- Sterilované lusténiny 300 g

- Zelena petrzelka, jemné nasekana 1 hrst

. Sul 4 Spetka

- Pepr 2 Spetka

Doba pripravy: 65 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Osmazte cibuli
Ve velkém hrnci rozehrejte olej a za obéasného promichani na ném pét minut smazte klinky cibule.

2. Uvarte polévku
K cibuli v hrnci pridejte prouzky papriky, koriandr, chilli papricky a ryzi (pokud vam zbyla uz


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

uvarend, pridejte ji az do hotové polévky) a asi minutu promichavejte. Zalijte horkym vyvarem,
vsypte drubezi maso a lusténiny, osolte a pripadné opeprete. Zvyste plamen a privedte polévku k
varu. Pak nechte 8-10 minut probubldvat mirnéjsim varem, az zelenina a ryze krasné zméknou.
Posypte petrzelkou Ci nasekanym koriandrem, podle chuti dosolte a podavejte.



