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Suroviny

Porce: 4

- Mensi kedlubny 4 ks

- Cibule 1 ks

- Maéslo 1 Izice

- Zeleninovy vyvar 600 ml

. Sul dle potreby 1 ks

- Smetana ke Slehani 200 ml

- Drceny Cerny pepr dle potreby 1 ks
- Housky z predchoziho dne 2 ks

- Reficha na ozdobu 1 ks

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Kedlubny i cibuli oloupeme a nakrdjime na kosticky.

V hrnci rozpustime maslo a cibuli na ném orestujeme dozlatova. Prisypeme kedlubny. Zaklad
zalijeme zeleninovym vyvarem. Pfiddme podle chuti stl, vhodime bobkové listy a nechame zvolna
varit. Kdyz jsou kedlubny mékké, ¢ast jich vyjmeme stranou a zbytek ( po odstranéni bobkovych listl

) v polévce rozmixujeme.

Rozmixovanou polévku zjemnime smetanou a dochutime soli i Spetkou drceného pepre. Nakonec do


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

ni vratime zbylé kousky kedlubny a prohrejeme je.

Housky nakrjime na malé kosticky opeCeme je dozlatova na suché panvi. Polévku rozdélime do
taliri a ozdobime refichou. Podavame s pripravenymi krutony.



