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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- Maslo 30 g

- Hladka mouka 60 g

- Voda 11

- Mléko 150 ml

- Smetana ke Slehani 200 ml
- Mrazeny hréasek 200 g

- Porek 1 ks

. Sul 0.5 1zicka

- Muskatovy orisek 1 Spetka
- Hrubé mlety pepr 0.5 1zicka
- Mata na ozdobu 4 snitka

- Bageta na krutony 1 ks

- Maslo nebo olivovy olej 1 1zice

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. V hrnci rozpustime maslo, prisypeme mouku a umichame svétlou jiSku. Zalijeme chladnou vodou
nebo vyvarem, osolime, okorenime muskatovym oriSkem a proslehdme metlickou. Privedeme k varu


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

a varime za ob¢asného promichani 20 minut. Prilijeme mléko, a az zaéne polévka varit, priddme
hrasek a dobre omyty a nakrajeny poérek. Povarime asi 10 minut podle druhu pouzitého hrasku a
polévku odstavime z ohné.

2. Primo v hrnci rozmixujeme ponornym mixérem a precedime pres jemny cednik. Hrasek co nejvice
protla¢ime vareCkou nebo obracenou nabérackou pres sito. Prilijeme smetanu, nechame prejit varem
a dochutime soli a hrubé mletym peprem.

3. Béhem vareni polévky nebo i predem si pripravime krutony. Pecivo nakrajime na kosticky,
rozlozime na plech nebo pekacek, priddme maslo nebo zakapeme olivovym olejem a vlozime do
predehraté trouby. PeCeme pri 180-200 stupnich dozlatova, béhem peceni promichame. Polévku
podavame s opecenymi krutony a listky maty.



