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Suroviny

Porce: 6

- Neoloupana okurka 1 ks

- Jarni cibulky 5 ks

- Rapikaty celer 1 svazek

- Cesnek 5 strouZek

- Rajcata 3 ks

. Stredné velké cibule 3 ks

- Olej 1 ks

- Mrkev 3 ks

- Zeleninovy vyvar 1 kostka

- Tenké sklenéné nudle 1 baleni
- Malé mrazené krevety 250 g
- Sdjova omacka 3 lzice

- Sl dle chuti 3 $petka

- Pepr dle chuti 2 Spetka

Doba pripravy: 55 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Thajsko

Pocet porci: 6

Postup:
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na osminky a ty rozdélte na jednotlivé vrstvy. Strouzky cesneku v hmozdiri dobre rozmélnéte. V
hrnci o obsahu 2 litry uvedte do varu vodu, v niz rozpustite kostku zeleninového vyvaru. Vsypte


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

krevety a varte asi 10 minut. Nudle namocte do teplé vody. Platky cibule rovnéz rozmélnéte v
hmozdiri, pak je osmahnéte na oleji dozlatova. K varici se polévce pridejte zbylou zeleninu kromé
rajCat. Varte nanejvys ctvrthodinku, na poslednich 5 minut varu pridejte nakrajena rajCata, cesnek a
zkaramelizovanou cibuli. Zelenina musi zustat barevnd, nerozvarena. Polévku dochutte a vlozte do ni
prekrajené nudle. Prohrejte a ihned podavejte.



