BILE POLEVKY I



Bramborova polévka

Jedna z nejznaméjsich éeskych polévek varena ve
v§ech domacnostech , restauracich a jinych
kuchynich podle celé rady nejraznéjsich receptu s

rozdilnou skladbou surovin.

Suroviny:

tuk, hladka mouka, cibule, korenova zelenina,
kapusta, brambory, ¢esnek, sul, majoranka, kmin,
pepr, petrzelova nat




Bramborova polévka - pokracovani:

Vyrobni postup:

1. Na tuku orestujeme cibuli, pridame mouku a
pripravime svétlou cibulovou zasmazku.

2. Zalijeme vodou, proslehame a provarime nejméné
10 minut.

3. Do provarené polévky pridame nakrajenou
korenovou zeleninu a kapustu, pepf, kmin,
majoranku a sul a varime do meékka.




Bramborova polévka - pokracovani:

Vyrobni postup:

4. OSkrabané a na kostky nakrajené brambory
uvarime oddélené v osolené vodé a pridame je do
polévky spolu s rozetrenym cesnekem.

5. Polévku kratce povarime a dochutime soli a
pridame petrzelovou nat.




Rajcatova polévka

Suroviny:
Vyvar B, tuk, hladka mouka, rajsky protlak, ryze,
bobkovy list, cukr, sul




RajCatova polévka - pokracovani:

Vyrobni postup:

1. Svétlou zasmazku zalijeme vyvarem B, proSlehame
a pridame bobkovy list.

2. Varime 10 minut, pridame rajsky protlak a varime
dalSich 20 minut.

3. Provarenou polévku precedime a prisladime.
4. Oddélené si uvarime ryzi.

5. Do polévky pridame ryzi a kratce povarime.
6. Dochutime soli a pridame petrzelovou nat.




