Kureci kréem s mrkvovymi nudlemi
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Suroviny

Porce: 4

- Kureci ¢tvrtky 500 g

. Mrkev, oloupané 5 ks

- Petrzel, oloupana 2 ks

- Kousek celeru, oloupany 1 ks

. Cibule, oloupana 1.2 ks

- Kulicky Cerného pepre 8 ks

- Kulicky nového koreni 4 ks

- Maslo a hladkd mouka na jiSku + méaslo na smazeni 1 ks
. Sul, pepr - dle chuti 2 $petka

- Strouhany muskatovy orasek 1 Spetka
- Smetana ke Slehani 1 kelimek

- Parmazan na posypani 1 hrst

- Bageta k podavani 4 ks

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

Pocet porci: 4

Postup:

1. Maso, 3 prepulené mrkve, obé petrzele, celer a cibuli zalijte v hrnci asi 2 litry vody. Pridejte pepr
a nové koreni a varte zhruba 40 minut.

2. Poté vyvar scedte ( uschovejte ), obrané maso, mrkev, petrzel a celer pokrajejte, cibuli a koreni


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

vyhodte.

3. Ze 3 1Zic masla a 2 1zic mouky udélejte svétlou jisku, zalijte ji vyvarem a metlickou michejte, aby
nevznikly hrudky. Do polévky vratte maso a zeleninu a ponornym mixérem vse rozmixujte. Vlijte
smetanu, prohrejte a dochutte soli, muskatovym oriSkem a peprem.

4. Udélejte mrkvové nudle. Zbylé mrkve oloupejte, nakrajejte na tenké nudlicky a kratce je opecte na
masle. Polévku podévejte posypanou nudlemi a syrem, spolu s opecenou bagetou.



