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Suroviny

Porce: 4

- Reficha - stonek 4 strouzek

- Jarni cibulka s nati, na jemno nakrajena 1 ks
- Maéslo 4 1zice

- Drubezi vyvar 1.5 1

. Sul dle chuti 3 $petka

- Pepr 2 Spetka

- Smetana na zjemnéni 100 ml

- Vicebarevny pepr na ozdobu 2 Spetka

Doba pripravy: 40 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:
1. Chrest ocistéte a odkrojte direvnaté konce. Nakrajejte ho na kousky.
2. Méslo rozpustte v hrnci a osmahnéte na ném cibulku, ale jen tak, aby jeSté nechytila barvu.

3. Zalijte studenym vyvarem. Privedte k varu, vsypte chrest a povarte asi dvacet minut (dokud
nezmeékne).

4. Vyjméte nékolik kousku, pouzijete je nakonec na ozdobu. Polévku rozmixujte (mizete pouzit
ponorny mixér), dochutte soli a peprem, zjemnéte smetanou a ozdobte hrubé drcenym vicebarevnym
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peprem. Lzici chladného maésla rozkrajejte na kousky a ty vlozte do polévky a rozmichejte. Zjemni ji a
zahusti. Pak uZ nevarte!

5. Chrest, ktery jste si odlozili stranou na ozdobu, nahrubo nasekejte a spolu s peprem jim posypte
polévku. Podavejte s krupavym cerstvym pecivem.



