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Suroviny

Porce: 4

- bageta 4 platek

- rajce 4 ks

- Cesnek 4 strouzek

- olivovy olej 2 1zice

- vejce 4 ks

- strouhany syr 50 g

- horkd voda 11

- sekana petrzelka 4 1zice
. sul 1 Spetka

- cayensky pepr 1 Spetka

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1

Platky bagety nakrajejte na kostiCky a nasucho je opecte na panvi nebo v rozehraté troubé. Rajcata
omyjte a na oblé strané nariznéte do krizku. Prelijte je v misce vrouci vodou, nechte 5 minut stat a
poté z nich slupky noZikem sloupnéte. DuZinu nakrajejte na kousky. Cesnek oloupejte, rozméacknéte
plochou stranou noze a jemné nasekejte.
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http://www.senzarecepty.cz/recept/polevky/

V kastrolu zahrejte olej, ve kterém na mirném ohni a za stdlého michéni osmahnéte ¢esnek, ale jen
tak, aby zlstal jesté zlatavy a priliSnym smazenim nezhorkl. Pridejte nakrajena rajcata, orestujte je a
zalijte 1 litrem horké vody. Osolte, opeprete a varte mirnym varem asi 15 minut.

3
Polévku sundejte z ohné a postupné do ni vmichejte vejce proslehana se syrem. Rozdélte do talira,
ozdobte nasekanou petrzelkou a podavejte s opecenymi kostiCkami bagety.

4
Prima tip: Pokud mate radi polévku hustéjsi, opecte dvojnasobné mnozstvi peciva na oleji rovnou s
cesnekem a rajcaty a v polévce pak vSe spolecné povarte.



