Francouzska cibulacka

Kategorie: Polévky

Autor: andrea

Suroviny

Porce: 6

- Maéslo 1 Izice

- Olivovy olej 2 Izice

- Salvéj - Gerstva 2 hrst

- Cesnek - prolisovany 8 strouzek

- Cibule ¢ervena - krajena na platky 5 ks
- Cibule bil4 - krdjend na platky 4 ks

. Salotka - krajené na platky 3 ks

- Pérek - krajeny na platky 300 g

- Morska stl 1 1Zicka

- Pepr ¢erny Cerstvé mlety 1 Spetka

- Vyvar(zeleninovy, hovézi nebo drubezi) 2 1
- Chléb ztvrdly 8 platek

. Cedar - strouhany 200 g

- Worcesterska omacka 1 1zicka

Doba pripravy: 170 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Urcen pro: Vegetariani
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemeé: Francie

Pocet porci: 6


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

Postup:

Maslo, olivovy olej, Salvéj a Cesnek dejte do hrnce se silnym dnem na mirny ohen, vSechno dobre
promichejte, pridejte vSechny cibule, Salotku a porek. Osolte, opeprete, hrnec zakryjte poklickou -
nechte ji trochu na stranu, aby zustal pootevreny - a zaklad padesat minut duste na nejmensim ohni.
Cibule by se pritom nemély zbarvit, obcas je promichejte, aby se neprichytily. Na poslednich dvacet
minut sundejte poklicku, aby zaklad zezlatl. Musite mit

trpélivost dusit pomalu, date tim polévce neuvéritelnou chut a konzistenci.

Pridejte vyvar, privedte k varu a nechte patnact minut probublat. V rozpalené troubé opecte chleby,
polévku dochutte a pak ji nalijte do ohnivzdornych misek. Chleby nalamejte tak, aby se jimi dala
kazda miska prikryt, klidné je do misek zatlaCte. Posypte syrem, pokapejte worcesterskou omackou a
nakonec na kazdou misku poloZzte listky Salvéje smocené v olivovém oleji. Dejte zapéct do trouby, a
az bude syr probublévat, méte hotovo.



