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Suroviny

Porce: 5

- celerovy list 600 g

- Salotky 4 ks

- rajce 1 ks

- olivovy olej 3 1zice

- zeleninovy vyvar 1.2 1

- sardelova pasta 1 1zicka
. sul 1 Spetka

- pepr 1 Spetka

- Gorgonzolové knedlicky
- maslo 40 g

- voda 1.81

- mouka 60 g

- syr gorgonzola 100 g

- vejce 2 ks

Doba pripravy: 30 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 5

Postup:
PRIPRAVA:

Celer listovy rozdélte a odstrante drevnaté konce; listy celeru dobre umyjte a nakrajejte na tenké


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

platky; jemné listeCky na jemno nakrdjejte ; Salotky oloupejte a nakrajejte na malé kosticky; rajcata
blansirujte, oloupejte, odstrante jadra a nakrdjejte na malé kousky; olivovy olej zahrejte; Salotky a
celer v ném poduste; pridejte zeleninovy bujon, sardelovou pastu a rajcata; platky celeru varte v
zeleninové bujonu priblizné 12 minut do mékka; osolte a opeprete.

POSTUP:

Na gorgonzolové knedlicky svarte 1/8 1 vody s maslem; primichejte mouku a michejte tak dlouho, az
se hmota odlepi od hrnce; pak dejte hmotu do misy a nechte vychladnout; gorgonzolu propasirujte
pres sito a postupné i s vejci vmichejte do tésta; z této hmoty tvarujte polévkovou lzici knedlicky a
varte je v lehce vrouci osolené vodé asi 8 minut; do polévky dejte gorgonzolové knedlicky a pred
podavanim posypte celerovymi listecky.



