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Suroviny

Porce: 4

- Zcezeny vyvar z humra 1 1
- Humri maso kousky 200 g
- Dlouhozrnna ryze 100 g

- Cibule 2 ks

- Maslo 50 g

- Mrkev- stredné velka 1 ks
- Celer 0.5 ks

- Loupana rajcata 200 g

- Suché bilé vino 1.5 dl

- Brandy 4 1zice

- Smetana 200 ml

- Citronova stava 1 1zicka

- Bobkovy list 1 ks

- Estragon 1 1Zicka

- Tabasko 0.5 1zicka

. Cerny pepf ¢erstvé mlety 1 Spetka
. Sul 1 Spetka

Doba pripravy: 40 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Itdlie

Pocet porci: 4


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

Postup:

V hrnci rozpdalime tri Ctvrtiny masla, na ném nechame zesklovatét nadrobno nakrajeno cibuli, mrkev,
celer a rajCata. Pridame vétsi ¢ast humriho masa, zalijeme brandy a varime, dokud se tekutina
nezredukuje asi o tretinu. VloZime bobkovy list, zalijeme vinem a vyvarem a varime priblizné 7 mint.
Vsypeme opranou ryzi a estragon a varime na mirném plameni maximalné 15 minut. Vyjmeme
bobkovy list, polévku rozmixujeme dohladka, prilijeme smetanu a pridame zbytek masla. Zakapneme
citronovou stivou a tabascem, osolime a opeprime. V polévce prohrejeme zbylé humti maso a
podavame s Cerstvou bilou bagetou.



