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Suroviny

Porce: 4

- Maslo 50 g

. Cibule, najemno nasekana 1 ks

. Cesnek, prolisovany 4 strouzek

- Brambory, oloupané a nakrdjeny na kosticky 1 ks
- Drubezi vyvar 450 ml

- Mléko 600 ml

- Cerstvy $penat, nahrubo nasekany 450 g
. Kura z pulky citronu 1 ks

- 33% smetana 3 lzice

. Sul, pepr - dle chuti 2 Spetka

- Muskatovy orisek 1 Spetka

Doba pripravy: 50 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Maslo rozpustte ve velké panvi, pridejte cibuli a ¢esnek a pomalu je pét minut az Sest minut
smazte domékka. Pridejte brambor a smazte jesté jednu minutu. prilijte vyvar a osm az deset minut
ohrivejte, dokud se polévka nezacne varit. Pak prilijte mléko a vSe opét privedte k varu.

2. Pridejte polovinu Spenétu spolu s citronovou kurou a varte patnact minut, aby se $penat uplné
rozpadl. Nechte vychladnou a pak polévku rozmixujte se zbylym Spenatem dohladka. Vratte do


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

hrnce, ohrejte, osolte a dokorente. Kdyz bude polévka moc husta, pridejte jesté trochu vyvaru. V
miskach muzete dochutit 1Zici smetany nebo v ni muzete ,,utopit’ " poSirovana vejce.



