Francouzska kureci polévka

Kategorie: Polévky

Autor: Zdenka Fridrichova
]
Suroviny

Porce: 4

- kure 0.5 ks

- mrkev 1 ks

- porek 0.5 ks

- libecek 1 snitka

- sterilovana nebo mrazena kukurice 4 1zice
- maslo 150 g

- hladka mouka 150 g

- smetana 100 ml

. rohlik 1 ks

- tvrdy syr 50 g

. sul 1 Spetka

- pepr cely 3 kulicka

- nové koreni 2 kulicka

- muskatovy kvét 1 Spetka

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Francie

Pocet porci: 4

Postup:

Kure oplachneme a vlozime do hrnce. Mrkev a porek ocCistime, nakrajime na mensi kousky a pridame
ke kureti. VSe zalijeme studenou vodou, osolime a pridame cely pepr a nékolik kulicek nového
koreni.

Privedeme k varu a varime alespon jednu hodinu. Pak uvarené kure vynddme a vyvar procedime.
Maso obereme od kosti a nakrdjime na mensi kousky. Kukurici proplachneme vodou.

Z mésla a hladké mouky pripravime jiSku, kterou zahustime kureci vyvar, prilijeme smetanu a
provarime. Pak do polévky vlozime zpét kureci maso, mrkev a kukurici a jeSté kratce povarime.

Syr nastrouhame najemno. Z rohliku nakrajime kolecka, posypeme je syrem a zapeCeme pod grilem.
Polévku dochutime muskéatovym kvétem a nasekanym libeckem. Servirujeme primo na taliri se
syrovymi krutony.


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

Poznamka:

1 porce asi 2789 kJ/666 kcal



