Polevka z cerveného zeli s uzenymi kachnimi
prsicky
Kategorie: Polévky

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 4

- korenova zelenina 1 svazek
- cibule 1 ks

- Cervené zeli 1 ks

- maslo 30 g

- uzena slanina 100 g

- zeleninovy vyvar 1.5 1

- cely pepr 1 1zicka

- jalovec 1 1zicka

- bobkovy list 2 ks

- susené brusinky 120 g

- uzena kachni prsa 120 g
- ocet 6 lzice

- zakysana smetana 150 g

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Ocisténou korenovou zeleninu omyjte a nakrajejte na kosticky. Cibuli rozétvrtte. Zeli nakrajejte na
drobné kousky.


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

Rozehrejte maslo a slaninu nakrajenou na kosticky na ném opecte dokrupava. Pak ji z panve vyjméte.
Na horkém oleji opecte polévkovou zeleninu a cibuli. Pridejte zeli a kratce zpénte. Podlijte vyvarem.
Pridejte koreni, 100 g brusinek a mirnym varem varte asi hodinu.

Chvili pred koncem vareni nakrajejte kachni prsicka na platky a napichnéte je na Spizovou jehlici. Z
polévky vyjméte koreni, rozmixujte ji najemno a precedte pres jemné sito. Dochutte octem a
zakysanou smetanou.

Posypte listky majoranky a zbylymi brusinkami a podavejte s kachnim Spizem a ¢erstvou bagetou.



