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Suroviny

Porce: 4

- cibule 1 ks

- mrkev 2 ks

- rapikaty celer 2 snitka
- sterilovana rajcata 400 g
- olej 2 1zice

. kruti maso 400 g

- rajsky protlak 1 1zZice

- zelend ¢oCka 60 g

- ldmané krupky 60 g

. drabezi vyvar 800 ml

- majoranka 0.5 1ziCka

- tymian 1 snitka

. sul 1 1Zicka

- pepr 1 Spetka

- tabasco 6 1zicka

- kudrnka 1 snitka

Doba pripravy: 70 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Cibuli, mrkev a celr oCistime. Cibuli a celer nakrajime nadrobno, mrkev na kolecka a raj¢ata na


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

mensi kousky.

V hrnci rozpalime olej a asi 5 minut na ném opékdme na kosticky nakrajené kruti maso. Pridame
celer, mrkev, cibuli, rajcata a protlak a zalijeme vyvarem.

Prisypeme prebranou o proplachnutou coc¢ku a krupky. Ochutime tymidnem, majorankou a mletym
peprem. Privedeme k varu, pak teplotu snizime a varime jesté asi 40 minut.

Polévku dochutime soli, tabaskem a nasekanou kudrnkou. Rozlijeme ji do misek a dozdobime
bylinkami. Podavame ji s nasucho opec¢enymi platky veky.

Poznamka:

1 porce asi 1 364 kJ/326 kcal



