Krémova bramborova polévka

Kategorie: Polévky

Autor: Monyszek

Suroviny

Porce: 4

- Maslo 2 lzice

- Hladka mouka 3 1zice

- Oloupané brambory 600 g
- Celer 200 g

- Voda 1.2 1

. Sul 0.5 1zicka

- Mlety pepr 0.5 1zicka

- Mlety kmin 1 Spetka

- Mléko 200 ml

- Smetana 33% 200 ml

- opecené krutony 4 1zice

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

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4
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Postup:

1. V hrnci rozehrejeme maslo, vsypeme mouku a usmazime svétlou jiSku. Zalijeme ji vlaznou vodou,
rozmichame a rozslehame, osolime a uvedeme do varu.

2. Mezitim si nakrajime oloupané brambory a ocistény celer na kosticky, vlozime do vrouci polévky,
ochutime mletym kminem a varime na mirném ohni asi 20 minut do mékka.

3. Ke konci varu pridame mléko, stdhneme z ohné a polévku rozmixujeme tyCovym mixérem na
hladky krém.

5. 1 den staré rohliky nakrajime na kosti¢ky, pokapeme je rozpusténym maslem s prolisovanym
cesnekem a dame péct na panvi nebo v troubé dozlatova.

4. Bramborovy krém precedime pres jemny cednik, ziemnime smetanou a nechame prejit varem.
Polévku dochutime soli, peprem a podavame s opecenymi ¢esnekovymi krutony z rohlika



