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Suroviny

Porce: 4

- brambora 1 ks

- mrazeny hrasek 400 g
- maslo 15 g

- olivovy olej 2 1zice

. Cesnek 1 strouzek

- cibule 1 ks

- kureci vyvar 800 ml

- podle chuti

- sul 1 ks

- mlety ¢erny pepr 1 ks

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Cibuli a Cesnek oloupeme, cibuli nakrajime nadrobno a Cesnek na platky. Brambor oloupeme a
nakrajime na kousky.

V hrnci se silnym dnem rozehrejeme olej s maslem, priddame nakrajenou cibuli a Cesnek. Za
obcCasného michani smazime 5 minut. Nakrdjeny brambor pridame do hrnce, zamichame a zalijeme
vyvarem. Povarime asi 15 minut, dokud brambora nezmékne, poté vsypeme hrasek a varime dalsi 3
minuty. Nasledné hrnec odstavime z ohné a polévku rozmixujeme v hladky krém. Podle chuti osolime


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

a opeprime, pridame krutony, nejlépe z rohliku nebo housky.

Hréskovy krém s krutonky ihned podédvame na stal k jidlu.



