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Suroviny

- cibule 1 ks

- porek 1 ks

- mrkev 3 ks

. rapik celeru 4 ks

. Cesnek 2 strouzek

- maslo 2 Izice

. sul 1 Spetka

- zeleninovy vyvar 11

- mrazeny hrasek 150 g

- pepr 1 Spetka

- Cerstvé bylinky - petrzel, tymian, kerblik 0.5 svazek
- Spaldova mouka 150 g

- hladka mouka 150 g

- vejce 1 ks

- mléko 250 g

- prasek do peciva 0.5 balicek

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni

Zemé: Ceska republika

Postup:

Cibuli oloupeme, mrkev, pérek i celer o¢istime a vSe nakrajime na véts$i kousky. Cesnek oloupeme a
nasekame. V hrnci orestujeme na rozehratém masle kousky zeleniny, osolime.

Orestovanou zeleninu zalijeme zeleninovym vyvarem. Polévku privedeme k varu a zhruba 20 minut
na mirném plameni varime. Pak priddme hrasek ajesté 5 minut poarime. Tycovym mixérem polévku


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

dohladka rozmixujeme, osolime a opeprime.

Bylinky omyjeme a osuSime. Tymian odrhneme, petrzel otrhame, i skerblikem vSe nadrobno
nasekame. V mise smichdme obé mouky. Priddme vejce, mléko, bylinky a sul. Nakonec vmichdme
prasek do peciva a tésto prohnéteme.

Na véle vytvarujeme rukama z tésta asi 2 cm vysokou placku, ze které vykrajime kolecka o prumeéru
asi 4 cm. Kolacky prendame na plech vylozeny pecicim papirem, potreme je mlékem, vlozime do
trouby vyhraté na 200 a 12 minut peceme. Polévku zdobime bylinkami a podavame s kolacky.



