Hraskova finska polevka

Kategorie: Polévky
Autor: sarysek

Suroviny

Porce: 6

- cibule 2 ks

- zeleninovy vyvar 2 1
- uzeny losos 150 g

- hrach 500 g

- smetana ke Slehani 200 ml
- zeleny hrasek 150 g
- podle chuti

. sul 1 ks

- nat jarni cibulky 1 ks
- cukr 1 ks

- majoranka 1 ks

- mlety pepr 1 ks

- podle potreby

- olej 1 ks

Doba pripravy: 75 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Finsko

Pocet porci: 6

Postup:

Cibuli nakrajenou na kostiCky osmahneme na oleji. Prilijeme vyvar, pridame zluty oloupany hrach a
posekanou majoranku, muze byt i suSend. Varime na mirném ohni asi 50 minut.


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

Platky lososa nakrajime na prouzky.

Z polévkového zakladu vyjmeme vareny hrach, 2 1zice dame stranou a zbytek rozmixujeme. Prilijeme
150 ml slehacky a dochutime soli, peprem a trochou cukru. Smés vratime do polévky spolecné se
zelenym hraskem a jesté chvili povarime.

Do hotové polévky vliozime prouzky lososa a zbyly hrach, miizeme doplnit je$té na kolecka
nakrajenou jarni cibulkou, ale nemusi byt. Zbytek slehacky uslehame, kazdou porci kopeckem
Slehacky ozdobime a posypeme majorankou.



