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Suroviny

Porce: 4

- Zeleninovy vyvar 500 ml

- Cibule 1 ks

- Porek 1 ks

- Mrazeny hréasek 500 g

- Mléko 200 ml

- Olivovy olej dle potreby 1 1zice
- Smetana 200 ml

- Maslo dle potreby 1 1zZice

- Mlety pepr dle chuti 1 Spetka
. Sul dle chuti 1 $petka

- Francouzské bageta, jeden den stara 1 ks

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 4

Postup:

Nejprve orestujte na masle cibuli a bilou ¢ast porku. Pridejte hrasek, promichejte, osolte, opeprete a
zalejte zeleninovym vyvarem a vSe privedte k varu.

Jakmile je hrasek mékky, sundejte polévku ze zaru a pridejte do ni mléko i smetanu a vSe spolecné


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

rozmixujte v mixéru. Pres jemny cednik polévku precedte zpét do rendliku a jesté par minut
provarte. Dle chuti dochutte soli.

Bagetu nakrajejte na tenké platky, zakapejte olivovym olejem, osolte a opeprete. Vliozte do trouby a
nechte ji dozlatova opéct. Polévku podavejte s opecenou bagetkou.



