Chrestova polévka podle Ladi Hrusky
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Suroviny

Porce: 6

- chrest 1 svazek

- hladka mouka 1 Izice

- maslo 1 1zice

- mléko 0.51

-voda 1l

- muskatovy orisek 1 Spetka
. sul 1 Spetka

- pepr 1 Spetka

- zeleninovy bujon 1 ks

- Na ozdobu

- anglicka slanina 6 platek
- vejce na tvrdo 6 ks

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

1. Chrest omyjeme, odkrojime drevnaté stonky, oloupeme a nakrdjime na kousky dlouhé 2 cm
2.V hrnci si rozpustime kousek masla, pridame 1zici hladké mouky, zamichame, priddme chrest,
osolime a opeprime

3. Pridéme 1 litr horké vody a zeleninovy bujon, privedeme k varu, varime 15 minut, az chrest
zmekne


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

4. Platky slaniny na sucho opeCeme na panvi

5. Kdyz je chrest mékky, polévku odstavime, vybereme si nejlepsi hlavicky a ddme stranou na
ozdobu, zbytek rozmixujeme tyCovym mixérem

6. Po rozmixovani postavime polévku opét na zdroj tepla, prilijeme mléko pokojové teploty a
ochutime Spetkou muskatového kvétu

7. Nasledné udélame ztracené vejce, vareckou roztocime polévku a doprostied vyklepneme vejce, 1
minutu varime, pak ho nabérackou vytahneme a postup opakujeme i u dalSich vajicek

8. Polévku podavame se ztracenym vejcem, ozdobenou opecenou slaninou a kousky celého chrestu.

Doporuceni:
Samoziejmé slaninu a ztracené vejce mizeme vynechat, nebo do polévky mizeme pridat osminky
vajicek uvarenych natvrdo.



