Cibulova polevka se syrovym toustem
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Suroviny

Porce: 6

- Cibule 6 ks

- Maslo 50 g

- Krupicovy cukr 1 1zicka

- Bilé vino 300 ml

. Dribezi vyvar 1200 ml

. Sul dle chuti 5 $petka

- Pepr dle chuti 3 Spetka

- Bageta 2 ks

. Cedar, strouhany 120 g
- Bylinky na ozdobu 1 hrst

Doba pripravy: 70 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

1 Cibuli nakrajejte na kolecka a osmazte na masle v silnosténném hrnci. Az zméknou, pridejte cukr a
michejte a opékejte, aby se cibule zbarvila do zlatohnéda; trva to asi 15 minut (jen pozor, nesmi se
pripalit). Pak prilijte bilé vino, asi 10 minut povarte a poté postupné prilijte vyvar. Privedte k varu a
nechte cca 15 minut varit.

2 Mezitim pripravte tousty. Platky bilého peciva nasucho opecte na panvi nebo v topinkovaci. Pak je
posypte nastrouhanym syrem a dejte pod gril zapéct, aby se roztekl.


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

3 Polévku rozmixujte ponornym mixérem a propasirujte pres sito. Ochutte ji ¢erstvym peprem a
osolte. Polévku rozdélte do talira, doplnte tousty ozdobenymi bylinkami a ihned podavejte.



