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Suroviny

- Rajcatovy protlak 200 g
- Voda 21

- Cibule 1 ks

- Sadlo 1 Izice

- Masox 1 kostka

- Bobkovy list 1 ks

- Nové koreni 2 kulicka

- Cely pepr 5 kulicka

- Hladkd mouka 50 g

. Sul 1 Spetka

- Krupicovy cukr 1 1zicka
- Hustd kysana smetana 100 g
- Uvarend ryze 100 g

- Vejce natvrdo 2 ks

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni

Zemé: Ceska republika

Postup:

Z uvedeného mnozstvi vody odebereme 0,25 litru, pridame vSechno koreni a nechame zvolna varit.
Na sadle zpénime drobné nakrdjenou cibuli, zaprasime moukou a kratce oprazime. Po castech
prilijeme a peclivé rozmichdme vodu, pridame protlak a masox a varime asi 30 minut. Do polévky
pridame zvlast povarenou vodu, ze které prdtim odstranime koreni. Polévku dochutime soli a cukrem
a nechame v ni prohrat ryzi. Nakonec ji nalijeme do talifl, do stfedu kazdého umistime kopecek
smetady a kolem nasypeme drobné nasekana vejce.


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




