Celerova polévka se zampiony
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B
Suroviny

Porce: 8

. Maslo 4 1zice

- Petrzelova nat na ozdobu 3 snitka
- Pazitka 0.5 svazek

- Pepr 1 Spetka

. Sul 1 Spetka

- Kari 1 Spetka

- Muskatovy orisek 1 Spetka
. Libecek 1 svazek

. Celer 0.5 ks

. Maslo 2 1zice

. Zampiony 150 g

- Vyvar hovézi 1 kostka

- Voda 1.51

- Mouka hladka 2 1zice

- Toustovy chléb 3 platek

Doba pripravy: 35 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 8

Postup:

Krok 1: Zpénime 2 1zice masla, zapraSime hladkou moukou a udélame jisku, kterou zalijeme 1,51
vody. Pridame kostku dribeziho vyvaru, libecek a nechame 10 minut povarit.

Krok 2: Zatim ocistime houby, pokrajime je na tenké platky a na zbylém masle osmazime. Priddme
celer, ktery jsme najemno nastrouhali, a orestujeme asi 5 minut.

Krok 3: Zampiony s celerem vhodime do polévky a povarime je$té asi 10 minut.


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

Krok 4: Polévku okorenime, rozmixujeme ponornym mixérem a pridame nasekanou pazitku.
Podévame ji s osmazenym toastovym chlebem, zdobime Cerstvou petrzelkou.



