Polska polévka z Cerveneé repy
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Suroviny

Porce: 4

- Tepa Cervena 2 ks

- vyvar masovy 2 1

- brambory 5 ks

. sul a pepr podle chuti 1 ks
- vegeta 1 1zicka

- petrzelka 1 svazek

- Slehacka 200 ml

- mouka hladka 2 1zice

Doba pripravy: 45 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Polsko

Pocet porci: 4

Postup:

Cervenou fepu oloupeme a nakrajime na vétsi kusy, které ddme vafit do masového vyvaru. Osolime a
okorenime. V dalSim hrnci si zatim uvarime brambory.

Jakmile repa zmékne, zesvétla a obarvi vyvar, pridame Slehacku, ve které jsme rozmichali mouku.
Jesteé chvili povarime a dochutime vegetou. Polévku podavame se Stouchanymi brambory a
nasekanou petrzelkou.


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

Poznamka:

Pokud mas zbytek néjakého masa (kure, kousek uzeného ¢i klobasku), muzes ho také pridat do
polévky.



