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Suroviny

Porce: 4

- cibule 4 ks

- olej 2 Izice

- bilé vino 100 ml

- vyvar 800 ml

- bobkovy list 1 ks

. sul 1 1zicka

- vegeta 1 Spetka

- drceny barevny pepr 1 Spetka
- krepel¢i vejce 4 ks

- listové tésto 300 g

- vejce 1 ks

- strouhany syr 50 g

- pazitka nebo petrzelka na ozdobeni 1 snitka

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Francie

Pocet porci: 4

Postup:

Cibuli oloupeme a nakrajime na nudlicky. V hrnci rozpalime olej a cibuli na ném nechame
zesklovatét. Prilijeme vino a vyvar, pridame bobkovy list a privedeme k varu. Pak dochutime soli,
vegetou a drcenym peprem.

Listové tésto rozvalime na plat silny asi 2-3 mm. Vykrojime z néj ¢tyri kulaté placky o néco vétsi mez
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misky, ve kterych budeme polévku podavat. Polévku nalijeme do misek, do kazdé rozklepneme
krepelCi vejce a posypeme petrzelkou.

Okraje misek potreme rozslehanym vejcem a priklopime kruhem tésta (jako poklickou). Okraje dobre
pritiskneme, povrch tésta potreme rozslehanym vejcem a posypeme strouhanym syrem.

Misky s polévkou déame do predem vyhraté trouby a zapékame pri 200°C asi 4-7 minut, az tésto
zezlatne, aby pak pékné krupalo. Nakonec jesté polévku ozdobime paZzitkou a ihned podavame.

Poznamka:

1 porce asi 1 641 kJ/392 kcal



