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Suroviny

- 600 g bilého chrestu

- 100 g masla

- 3 polévkové 1zice hladké mouky
- 11 zeleninového vyvaru z kostky
- 250 ml smetany na Slehani

- Spetka soli

- pepr dle chuti

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

Zemsé: Ceska republika

Postup:

Ocistime si chrest. Odrizneme z néj hlavicky. Stonky nakrajime na Spalicky. Na masle orestujeme
Spali¢ky chrestu, zasypeme hladkou moukou a 1-2 minutky lehce osmazime. Potom prilévame za
stalého michani hotovy zeleninovy vyvar (aby se nam nevytvorily zmolky). Hotovou smés povarime
asi 20-30 minut na mirném plameni. Potom vSe rozmixujeme, prilijeme smetanu, osolime a opeprime
dle chuti a nechdme jesté jednou projit varem. Na taliti zdobime krém ¢erstvymi bylinkami, mizeme
pridat i osmazenou na kosticky nakrajenou housku.
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