Mexicka poléevka v bochniku chleba
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Suroviny

Porce: 4

- olivovy olej 1 1zice

- maslo 1 1zice

- cibule 1 ks

- kureci vyvar 750 ml

- zakysana smetana 250 ml
- kukurice 450 g

- chleba 4 ks

- Na ozdobu

- feferonka 4 ks

- emental 8 platek

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Mexiko

Pocet porci: 4

Postup:

Na panvi rozehrejte olej s maslem. Zprudka v ném asi pét minut opékejte nakrajenou cibuli,
feferonku i papriku, mély by zméknout. Pridejte kukurici a opékejte jesté dalsi dvé minuty. Pak
polovinu smési opatrné presypte do mixéru nebo kuchynského robotu a zpracujte na hladkou kasi,
stény nadoby obcas ocistéte stérkou, podle potreby muzete prilévat vyvar. VSechnu kukuricnou smés
(rozmixovanou i nerozmixovanou) premistéte do Cistého kastrolu a prilijte vyvar. Podle chuti dosolte
a opeprete, potom uvedte do varu a pét minut varte.

Mezi tim si pripravte chleby, bochniky polozte na pracovni plochu a ostrym nozem odriznéte poklicky


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

a vydlabejte stridky. Chleby dejte na plech a na hranu kazdého polozte dva platky syra, aby Casti
syra precnivali ven pres okraj. Dejte na chvili do trouby, jen aby se syr trochu roztavil. Do hrnce
jemné primichejte zakysanou smetanu. Pokud méate radi horkou polévku, jesté ji na mirném plameni
prohrejte. Pozor, neméla by se varit, jinak se smetana muze srazit! Podavejte ve vydlabanych
bochniccich, ozdobte feferonkami.

Poznamka:

chleba - 4 malé kulaté bochniky



