Brynzova polevka
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Suroviny

Porce: 4

- brambory 500 g

- brynza 250 g

- Slehacka 200 g

- zsakysana smetana 100 g
- veprové sadlo 50 g

- mletd sladka paprika 1 1zice
- nové koreni 3 kulicka

- Cesnek 3 strouzek

- cibule 2 ks

- bobkovy list 1 ks

- vyvar 11

- rohlik 2 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:
1. Brambory oloupeme a nakrajime na kosticky

2.V hrnci na Casti rozehratého sadla orestujeme oloupané na drobno nakrajené cibule, pridame vétsi
cast nakrajenych brambor (zbylé dame stranou), kmin, bobkovy list a chvili vSe restujeme, pak
poprasime mletou paprikou, kratce osmahneme a podlijeme vyvarem

3. Kulicky nového koreni i cerného pepre a oloupané strouzky cesneku zavazeme do gazy, pridame
do zékladu na polévku a vSe varime tak dlouho, dokud brambory nezméknou

4. Pak koreni s cesnekem vyjmeme, zéklad rozmixujeme tyCkovym mixérem, prilijeme brynzu
rozmichanou ve Slehacce a kysané smetané, podle potreby dochutime soli a kratce povarime,
nakonec pridame zbylé brambory osmazené domékka v panvi na zbylém rozehratém sadle


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

5. Na krutony rohliky nakrajené na kosticky upec¢eme dozlatova v troubé vyhraté na 180 °C a
servirujeme s polévkou.



