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Suroviny

Porce: 4

- Hovézi nebo kureci vyvar 1 1
- Michané houby 250 g

- Mrazené listové tésto 200 g
- Velké cibule 2 ks

- Olej 4 1zice

- Malé vejce 1 ks

- Cesnek 2 strouZek

. Sul, pepr - dle chuti 2 Spetka
- Petrzelka 1 hrst

- Drceny kmin 1 Spetka

- Hladkd mouka na rozvaleni tésta 1 ks

Doba pripravy: 55 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Cibuli spolu s ¢esnekem oloupeme a nakrajime na tenké platky. V rozehratém oleji spolecné kratce
orestujeme. Zaklad zalijeme horkym vyvarem, pridame nakrajené houby a vSe 25 minut na mirném
ohni varime. Polévku dochutime soli, peprem, kminem a zelenou petrzelkou.

Listové tésto nechdme povolit, rozvalime pomoci hladké mouky na plat zhruba 4 mm silny a
vyrizneme z néj 4 kolecka vétsi nez zapékaci misky nebo $alky. Polévku rozdélime do misek ¢i $alk,
okraje potreme vejcem a pres polévku polozime jako poklicku kolecko tésta. Kraje dukladné
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pritiskneme k misce nebo Salku, vrch tésta potreme rozslehanym vejcem a polévku ihned zapeceme v
troubé vyhraté na 190°C. Polévka je hotova, kdyZ se tésto nafoukne a povrch je zlatohnédy. Polévku
ihned podavame.



