Corba - polévka z kralika a smetany

Kategorie: Polévky
Autor: sarysek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 6

. sul 2 Spetka

- smetana 600 ml

- petrzel 2 ks

- kréli¢i maso 1 ks

- maggi koreni 2 1zice

- ocet 1 1zice

- celer 1 ks

- bobkovy list 8 ks

- mlety ¢erny pepr 1 Spetka
- celé nové koreni 10 kulicka
- brambory 0.5 kg

- mrkev 5 ks

- polohruba mouka 1 1zice

- cely cerny pepr 10 kulicka

Doba pripravy: 45 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Rumunsko

Pocet porci: 6

Postup:

Do hrnce se studenou vodou vlozime predni nohy a hrudi krélika. Kdo chce, mize dat i hlavu.
Pridame nakrajené brambory, korenovou zeleninu. Taky vlozime koreni, vSe varime, az bude maso a
zelenina mekka.


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

Potom opravdu jen trochu zahustime polohrubou moukou a priddme smetanu. Muzeme si rozhodnout
sami, zda 12% nebo 30%. Po té druhé je polévka o néco hustsi a krémovéjsi. Corbu chvilku povarime.
Miuzeme ji dochutit jeSté soli, peprem a polévkovym korenim. Také muzeme pridat kapku octa, ale
pozor, jen pfimérené. Corba se rada srazi. Doporucuji piidat ocet aZ do talife. Pokud se Vam vse
podari, bude polévka jemna a hladka.

Corbu poddvéame samotnou, miZeme ji doplnit ¢erstvym pecivem.



