KREMOVA HRACHOVA POLEVKA S
MASLOVYM HRASKEM A KRUTONY

Kategorie: Polévky

Autor: wencek
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Suroviny

Porce: 4

- nevarené hrasky 300 g
- cibule 2 ks

. drubezi vyvar 8 dl

- Cesnek 3 strouzek

- majoranka 1 1zice

- toastovy chleba 4 platek
. sul 0 ks

- pepr 0 ks

- Maslovy hrasek

- hrasek 100 g

- Salotka 1 ks

- slanina 50 g

- maslo 50 g

. sul 0 ks

- pepr 0 ks

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 4

Postup:

Na oleji orestujeme dozlatova krajenou cibuli, Spek, priddme sekany ¢esnek a zalijeme vyvarem.
Vlozime hrach, ktery jsme predem namocili ve studené vodé nejlépe pres noc. Varime domékka,
odebereme 100g, zbytek umixujeme hladky krém a ochutime majorankou, soli a peprem.

Toustové pecivo nakrajime na kosticky a promichame s rozpusténym maslem. Prazime v troubé na
180°C dozlatova.


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

Maéslovy hrasek
Salotku a slaninu nakrdjime najemno a orestujeme. Vlozime hrasek, podlijeme rozvarem a lehce
provarime. Priddme maslo a vymichdme krémovou konzistenci. Osolime a opeprime.

Poznamka:

sul a pepr podle chuti



