Polevka Avgolemono

Kategorie: Polévky

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 8

- kure 1 ks

- cibule 1 ks

- Cesnek 4 strouzek

- rapikaté celery 2 ks

- tymian 4 snitka

- vejce 3 ks

- citron 3 ks

- téstovinova ryze 200 g
- olivovy olej 1 1zicka

. sul 1 Spetka

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

Pocet porci: 8
Postup:

1

Z kurete odstrante kizi a ponechte ji stranou. Vlozte kure do hrnce spolu s roz¢tvrcenou cibuli a
¢esnekem, pokrajenym celerem a tymidnem (nékolik listk{ si ponechte na ozdobu polévky pri
servirovani). Varte velmi mirné pod poklickou 2 hodiny. V prubéhu odstranujte tvorici se pénu a
hotovy vyvar precedte. Oberte kureci maso a ponechte ho stranou.


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

2
Vejce naslehejte s citronovou stavou, ke smési za stalého Slehani prilijte horky vyvar. Jiz nevarte, aby
se polévka nesrazila. Polévku podle chuti osolte.

3

Zvlast uvarte téstovinovou ryzi podle navodu na obalu a vlozte ji do polévky i s masem. Prouzky
kureci kiize osmazte na oleji dokiupava, osuste je na ubrousku a ozdobte jimi spolu s listky tymidnu
polévku na talitich.

Poznamka:

mnozstvi soli je minimdlni, dle chuti priddme



