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Suroviny

Porce: 4

- Sterilovana kukurice 800 g

- Drubezi vyvar 2 kostka

- Jarni cibulky, nakrajené 4 ks

- Varené kureci maso 200 g

- Kukutiény Skrob 1 1zice

- Velka vejce 2 ks

- Chilli 1 Spetka

. Stl na dochuceni 3 $petka

- Pepr 2 Spetka

- Sezamovy olej na zakapani 1 1zice

Doba pripravy: 50 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Kukurici dejte do hrnce, zalijte ptl litrem vody, rozdrobte
do ni bujonovou kostku a prisypte koreni. Na strednim plameni privedte za obcasného zamichani k
varu. OcCistéte a pokrajejte cibulky a kureci maso.

2. Skrob rozmichejte ve dvou lZicich studené vody a ptilijte do vrouci polévky. Stéhnéte plamen a
michejte, dokud polévka nezhoustne. V této fazi ji mizete ponornym mixérem trochu rozmixovat, aby
se néktera zrnka kukurice rozdrtila a jina zustala v celku. Pridejte tfi ¢tvrtiny pokrajené cibulky,


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

vSechno maso a chvili povarte.

3. Vejce uslehejte vidlickou a vypnéte plotnu. Pomalu a za stalého michdni do polévky vlévejte vejce
a promichavejte je vidlickou, aby tuhnouci vajicko utvorilo tenké nudlicky. Podle chuti dosolte a
opeprete. Podavejte se zbylou cibulkou, a pokud chcete, pokapejte sezamovym olejem.



