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Suroviny

Porce: 8

- Porek 1 ks

- Olivovy olej 5 Izice

- Brambora, oloupana a nastrouhanda nahrubo 1 ks
- Kureci vyvar 1 1

- Mrazené Spenatové listy 3 kostka

. Sul dle chuti 4 $petka

- Pepr dle chuti 3 Spetka

- Smetana na vareni 1 kelimek

- Parmazan na posypani 5 1zice

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 8

Postup:

Z porku odkrojte ovadlé casti, dukladné jej omyjte a pak cely nakrajejte. Bilou ¢ast podélné rozkrojte
a poté nasekejte na pulkolecka, totéz postupné udélejte i se zelenou nati.

V Sirsim hlubsim hrnci rozpalte olivovy olej, vsypte porek a opecte ho domékka, zhruba pét minut.
Pridejte bramboru a smazte dalSich pét minut. Vlijte 850 ml kureciho vyvaru a varte deset minut. Pak

prihodte Spenatové kostky a nechte je uplné rozpustit. Kratce povarte.

Stahnéte plamen a vSe rozmixujte tyCovym mixérem. Prilijte smetanu, promichejte, osolte a opeprete


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

podle chuti. Zda-li se vdm polévka prili§ hustd, ziedte ji zbylym vyvarem.

Pred podéavanim vmichejte parmazan a jesté jim jednotlivé porce posypte. Pozor - rychle se
rozpousti!



