Houbova polévka s kurecim masem
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Suroviny

Porce: 4

- suSené hriby 100 g

- petrzel 1 ks

- nové koreni 3 kulicka
- kure 0.5 ks

- Knorr Polévka Zampiénovéa 1 baleni
- brambory 3 ks

- cibule 1 ks

- 22% smetana 100 ml
- celer 0.5 ks

- Cesnek 1 strouzek

- mrkev 1 ks

- bobkovy list 1 ks

- majorénka 1 1Zicka

. porek 0.5 ks

Doba pripravy: 50 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Vlozte do hrnce umyté kure a vSe zalijte dvéma litry studené vody. Az projde vyvar varem - seberte a
odstrante vzniklou pénu. Pridejte koreni a Cesnek a nechte pomalu tdhnout mirnym varem.
Namocte houby v teplé vodé, po 20 minutach je nakrajejte na tenké platky a pridejte do vyvaru.


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

Ocistéte a umyjte zeleninu. Brambory nakrdjejte na kostky, ostatni zeleninu nastrouhejte nebo
nakrajejte na tenké platky a pridejte do polévky. VSe nechte varit na mirném ohni asi 60 minut.
Do hotového vyvaru pridejte Knorr Polévka Zampiénovd, piipravenou podle pokynt uvedenych na
obalu. Zlepsi chut, aroma a také konzistenci vasi polévky.

Pred servirovanim vse zahustte smetanou nebo rostlinnym krémem a pridejte trochu majoranky.



