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Suroviny

Porce: 4

- mrkev 1 ks

- olivovy olej 2 1zice

- Cerny pepr 4 kulicka

- bobkovy list 2 ks

- Knorr Krémova polévka s liSkami 1 baleni
. petrzel 1 ks

- krepelka 5 ks

- Cesnek 2 strouzek

- hustd smetana 100 ml
- cibule 1 ks

- nové koreni 2 kulicka
- tymian 1 Spetka

- celer 0.5 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Nakrajejte umytou a ocisténou zeleninu na kostky. Smazte v hrnci na trosce olivového oleje tak, aby
nezcervenala.

Zalijte cca jednim litrem studené vody. Umyijte krepelky, pridejte k zeleniné a vSe privedte do varu.
Odeberte vzniklou pénu. Pridejte koreni a varte do okamziku, az bude maso zcela mékké.


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

Vytahnéte uvarené krepelky z vyvaru a odlozte k vychladnuti.

Do vzniklého vyvaru pridejte jednu nebo dvé polévky Knorr Krémova polévka S liSkami (v zavislosti
na mnozstvi bujoénu), vSe dochutte smetanou.

Vykostéte maso z krepelek, usmazte je na panvi a servirujte v polévce. Rada: Krepelky je mozné
uspésné nahradit malym kuretem.



