Domaci bramboracka
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Suroviny

Porce: 8

- Voda 1.31

- Brambory 250 g

- Mrkev 2 ks

- Petrzel 1 ks

- Celer 0.5 ks

- Cibule 1 ks

- Hladkd mouka 40 g

- Maslo 40 g

- Houby susené 1 1Zice

. Cesnek 5 strouzek

- Majorénka 1 1zice

- Kmin 1 1zicka

- Pepr Cerny mlety 1 Spetka
. Sl 2 Spetka

- Petrzel hladkolista 1 hrst

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Stredné obtizné

Zpusob pripravy: Vareni
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Zarazeni: Obéd
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 8

Postup:

Susené houby zalijeme trochou studené vody a nechame je nabobtnat. Oloupanou cibuli nakrdjime
nadrobno a za stalého michdani ji osmahneme v hrnci na rozehratém tuku. Zasypeme ji moukou a
znovu za stalého michani vSe osmahneme dozlatova. Cibulovou jisSku zalijeme Césti vody, rozslehame,
prilijeme zbylou vodu a privedeme k varu. Pak pridame ocisténou a na kousky nakrajenou korenovou
zeleninu, oloupané a na kosticky nakrajené brambory a houby i s vodou, ve které jsme je namocili,
polévku osolime, opeprime, ochutime kminem a varime, dokud neni vSechna zelenina mékka.

Na zavér polévku dochutime majorankou a ¢esnekem utrenym se soli a jesté kratce povarime. Pred
podavanim kazdou porci posypeme nasekanou petrzelkou.



