Bramborova polévka se slaninou

Kategorie: Polévky

Autor: Zdenka Fridrichova

Suroviny

Porce: 4

- slanina 200 g

- olej 4 l1zice

- mrkev 1 ks

- rapikaty celer 1 ks

. petrzel 1 ks

- cibule 1 ks

- brambory 400 g

- chilli papricky 2 ks

- hladka mouka 1 1Zice

. drubezi vyvar 700 ml

- sterilovana kukurice 100 g
. sul 1 Spetka

- vegeta 1 Spetka

- mlety pepr 1 Spetka

- smetana 100 ml

- strouhany Cedar 100 g
- Cerstvé bylinky 1 snitka

Doba pripravy: 50 min

Obtiznost: Snadné
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Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Slaninu nakrajenou na tenké platky opeceme v hrnci na rozpaleném oleji. Pak ji vynddme a nechame
okapat na papirovém ubrousku.

Ocisténou mrkev, celer, petrzel, cibuli, brambory a seminek chilli pepricky nakrajime na kosticky.
Olej v hrnci znovu rozehrejeme a zeleninu na ném dusime asi 10 minut. Pak ji zaprasime moukou,
osmahneme a zalijeme vyvarem.

Kukurici precedime, priddme do vyvaru, dochutime soli, peprem, vegetou a povarime asi 15 minut.
Prilijeme smetanu, priddme na mensi kousky nakrajenou opecenou slaninu (4 kousky nechame na

ozdobeni) a jesté kratce povarime. Hotovou polévku nalijeme do talifi, posypeme nastrouhanym
syrem a ozdobime opecenou slaminou a ¢erstvymi bylinkami.

Poznamka:

1 porce asi 1 632 kJ/390 kcal



