Francouzska polévka s zampiony
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Suroviny

. Zampiony 300 g

- Rapikaty celer 2 ks
- Natova cibulka 1 ks
- Cesnek 1 strouZek
. Maslo 2 lzice

- Voda 21

- Bujon 2 ks

- Tymian 1 snitka

. Sul 1 Spetka

- Mlety pepr 1 Spetka
- Rajcata 2 ks

Doba pripravy: 50 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni

Zemé: Francie

Postup:

Zampiony podle potfeby oéistime, oloupeme a nakrajime na platky. Rapiky celeru nakrajime na
kousky a stejné tak nakrajime na tenké platky i natovou cibulku, ze které pouzde odrizneme korinky.
V hrnci rozehrejeme maslo a nakrajenou natovou cibulku spole¢né s Zampiony na ném lehce
orestujeme, asi 10 minut. Po chvili priddme i nakrdjeny rapik celeru a prolisovany ¢esnek, sul, pepr,
Spetku Cerstvého tymidnu, promichdme, orestujeme spolecné jesté asi minutu a pak zalijeme vodou.
Pridame kostky bujonu a asi 15 minut varime. Pokud mame misto kostek k dispozici masovy nebo
zeleninovy vyvar, tak zalijeme polévku misto vody vyvarem. Rajc¢ata sparime, zchladime, oloupeme a
duzinu rajcat nakrajime na kosticky. Ty potom vlozime do hotové polévky a jiz nevarime. Porce
polévky muzeme na talifi ozdobit nasekanou nati nebo pazitkou a podavame.
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