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Kategorie: Polévky
Autor: Bmilinka1991

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- Olivovy olej 2 Izice

- Jarni cibulky 2 ks

. Cesnek 2 strouzek

- Stonky rapikatého celeru 3 ks
- Brambory typu A 2 ks

- Zeleny chrest 200 g

. Zeleninovy vyvar 1 1

- Hrasek 100 g

- Tymian dle chuti 1 Spetka
- Oregano dle chuti 1 Spetka
- Sul dle chuti 1 ks

- Pepr dle chuti 1 ks

- Olivovy olej 4 1zZice

- Parmazan 40 g

- Bilé pecivo na krutony 4 ks
- Svitek

- Vejce 4 ks

- Polohruba mouka 75 g

. Sul dle potreby 1 ks

- Pepr dle potreby 1 ks

- Petrzelka 1 hrst

- Maslo 50 g

- Spenéat 1 hrst

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

Zemé: Ceska republika


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

Pocet porci: 4

Postup:

Na dvou 1Zicich olivového oleje orestujte nasekanou jarni cibulku s cesnekem, pridejte na platky
nakrajeny rapikaty celer, na kosticky nakrajené brambory a stonky chrestu. Hlavicky si ponechte
stranou. Zalijte vyvarem a varte do zméknuti brambor, asi 10 minut. Poté pridejte hrasek a hlavicky
chrestu, bylinky a varte jesté 5 minut. Dochutte soli a peprem. Pripravte si svitek, oddélte zloutky ob
bilkd. Zloutky smichejte s moukou, dochutte soli a peprem, ptidejte nasekanou petrzelku a $penét.
Nakonec zlehka vmichejte vyslehany snih. Svitek v podobé omelety osmahnéte na panvi s
rozehratym maslem z obou stran dozlatova, nakrajejte na platky. Polévku podavejte s hoblinkami
parmazanu, na oleji orestovanymi krutony a se svitkem.



