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Suroviny

Porce: 10

- Cesnek 1 Izice

- cibule 1 ks

- veprovy vyvar 2 1

- hladkad mouka 5 1zice
- mletd sladké paprika 2 1zicka
- jemny parek 200 g

- slanina 30 g

- brambory 300 g

- sadlo nebo olej 70 g

- podle chuti

- polévkové koreni 1 ks
- sul 1 ks

- zelena petrzelka 1 ks

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Némecko

Pocet porci: 10

Postup:

Na Casti tuku osmahneme nadrobno krajenou cibuli, kterou zasypeme prosatou moukou. Udélame
svétlou jiSku, do které zamichame mletou sladkou papriku a mlety pepr. JisSku za stdlého michani
metlou zalijeme Casti prochladlého vyvaru a za ob¢asného promichani metlou polévku zvolna varime
asi 20 minut.


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

Brambory ocistime, oplachneme a nakrajime na mensi kostky. Zalijeme je zbylym vyvarem a
castec¢né uvarime. Brambory musi byt do polomékka. Uvarené brambory véetné vyvaru, ve kterém se
varily, vlijeme do polévky. Priddme Cesnek utreny se soli, parky nakrajené na stejna kolecka, a znovu
provarime. Do hotové polévky pridame rozpusténou na kosticky krajenou slaninu. Frankfurtskou
polévku ochutime polévkovym koreni, popripadé jesté osolime. Petrzelku nakrajime az pred
podavanim a ozdobime s ni polévku.

Rychlou frankfurtskou polévku podavame teplou.



