Hraskovy krém
Kategorie: Polévky

Autor: karel.abra

Suroviny

Porce: 4

- Zeleninovy vyvar 500 ml

- Cibule 1 ks

- Porek 1 ks

- Hrasek mrazeny 500 g

- Mléko 200 ml

- Smetana na vareni 200 ml
- Maéslo 1 Izice

- Olivovy olej 1 1zice

- Pepr ¢erny Cerstvé mlety 1 Spetka
. Sul 1 Spetka

- Francouzské bageta 1 ks

Doba pripravy: 15 min
Obtiznost: Snadné
Urcen pro: Déti

Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Nejprve orestujeme na masle cibuli pokrajenou na drobno a pokrajeny pdrek. Priddme hrasek,
promichdme, osolime a zelejeme zeleninovym vyvarem a vse privedeme k varu. Jakmile je hrasek


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

mékky, sundame polévku ze zaru a pridame do ni mléko i smetanu a vSe spole¢né rozmixujeme v
mixéru. Pres jemny cednik polévku precedime zpét do rendliku a jeSté par minut provarime. Dle
chuti dosolime.

Bagetu nakrdjime na tenké platky, zakapame olivovym olejem, osolime, opeprime a vlozime do
trouby. Nechame ji dozlatova opéct. Polévku podavame s opecenou bagetkou.

Poznamka:

Recept je z porfadu Zdenka Pohlreicha Cesko vari s Pohlreichem.



