Mrkvova polévka s krupicovym svitkem
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Suroviny

Porce: 4

- celerd40 g

- cibule 1 ks

- maslo 30 g

- hladkd mouka 30 g
- drceny pepr 1 Spetka
- mrkev 150 g

. petrzel 40 g

- Svitek

- mléko 125 ml

- krupice 40 g

. sul 1 Spetka

- vejce 2 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Mrkev nakrajet, celer, petrzel i cibuli nasekat na kosti¢ky, osolit, zalit 1-1,5 I vody a varit domékka. Z
masla a mouky pripravit jiSku, rozredit ji trochou vody a kratce povarit. Vyvar precedit, pridat do néj
jisku a nakrajenou zeleninu. Polévku ochutit peprem, pripadné jesté dosolit a pridame nakrajeny
svitek.


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

Svitek:

Do variciho mléka zamichat krupici, uvarit kasi a nechat ji vychladnout. Maslo utrit se soli a zloutky
do pény, vmichat krupicovou kasi a snih z bilka. Tésto rozetrit do vymazaného a vysypaného pekace
nebo plechu a upéct dortizova. Horky svitek nakrajet.



