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Suroviny

Porce: 1

- mléko 11

- eidam 300 g

- cibule 2 ks

- tvrdy chléb 300 g

- emental 150 g

- rozpusténé maslo 4 1zice
- podle chuti

- mlety ¢erny pepr 1 ks

- muskatovy orisek 1 ks

. sul 1 ks

Doba pripravy: 25 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Svycarsko

Pocet porci: 1

Postup:

Chléb a syr nakrajime na tenké platky. Po vrstvach vse naskladame do ohnivzdorné misy, osolime,
okorenime, prelijeme svarenym mlékem, priklopime a nechame pres noc stat.

Tésné pred podavanim nechdme dvakrat rychle prejit varem, ale nesmime michat, chléb ani syr
nesmi mit v zadném pripadé kasovitou konzistenci.

Cibule oloupeme a nakrajime na tenka kolecka. Na masle je opeceme dozlatova.


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

Luzernskou polévku rozdélime na talire a povrch ozdobime kolecky opecené cibule.



