Krémova bramborova polévka s opekanymi
Zampiony
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Suroviny

Porce: 7

- Brambory 800 g

- Voda 11

- Susené houby 8 g

. Sl 1 1zicka

- Maslo 80 g

- Syr Eidam 100 g

- Smetana na vareni 300 ml
- Vegeta 1 1zice

. Zampiony 200 g

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: Vareni
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Zemé: Albanie

Pocet porci: 7

Postup:

Brambory jsem si oCistila a nakrajela na mensi kousky. Ve vétSim hrnci jsem je uvarila do mékka. Do
hrnce jsem kromé brambor pridala i susené hriby a 1/2 1zicky soli. SuSené houby udélaji i z
jednoduché polévky opravdovou delikatesu. Kdyz byly brambory mékké, vodu jsem si z nich odlila do
misky, abych ji mohla pozdéji pouzit. Brambory is houbami jsem si rozmixované. Dostala jsem
hladkou bramborovou kasi. Kasi jsem vrétila do hrnce, pridala jsem maslo, nastrouhany syr, smetanu
na vareni, vegetu a prilila jsem vodu, ve které jsem varila brambory. Pokud by ji bylo malo, muzeme
jesté dolit studenou vodu. Polévka by méla byt hustd, ale prece ne az tak, aby v ni 1zi¢ka postdla.
Pripravu opékanych zampioni jsem zacala tak, Ze jsem si je umyla a nakrajela na platky is nozickami
(mohou byt trosku tlustsi). Na panvi jsem si zahrati olej a postupné jsem zampiony opékané, tak ze
jsem je vlozila do panve vedle sebe, aby se viibec nedotykaly. Nechtéla jsem, aby pustily $tavu.
Opékani chvilku trva, nebot je nutné Zampiony opéct z obou stran. Nepouzila jsem zadné koreni.
Nakonec jsem je vlozila do polévky.



