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Suroviny

Porce: 4

- Arasidové maslo 50 g

- Rapikaty celer, najemno nakrajeny 3 ks
- Velka cibule, najemno nakrajena 1 ks
- Hladka mouka 50 g

- Kureci vyvar 1.251

- Smetana 12% 120 ml

- Korenici sul 1.2 1zicka

. Sl 1 1zicka

- Mlety bily pepr 1.2 1zicka

- Citronova stava 6 kapka

- Nasekané arasidy 1 hrst

- Osmazena slanina 4 platek

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

Pocet porci: 4

Postup:
1. Ve velkém kastrolu se silnym dnem rozpustte na mirném ohni 50 g arasidového masla. Pridejte
cibuli a celer. Prikryjte poklickou a za ob¢asného promichani duste 5-7 minut, dokud zelenina

nezesklovati.

2. Pridejte mouku (tak jako do jiSky), zamichejte a pomalu, za stalého michani prilévejte kureci
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vyvar, az vznikne hladka hustd smés. Uvedte ji do varu, pak snizte teplotu a dvacet minut varte.

3. Nechte polévku trochu vychladnout. Pak ji vlijte do mixéru a dohladka rozmixujte.

4. Do kastrolu, v némz jste pripravovali zeleninovy zaklad, dejte 350 g arasidového masla a za
stalého michani k nému prilijte rozmixovanou smes. Michejte, aby vse bylo krasné hladké a krémove

(vyborné to jde metlickou).

5. Vmichejte smetanu, korenici i oby¢ejnou sul, pepr a citronovou $tavu. Polévku jesté trochu
prohrejte, ale uz nevarte.

6. Podavejte ozdobené arasidy a/nebo osmazenou slaninou.



