Polévka z jehneciho masa a lusténin
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 1

- petrzel 1 ks

- hrach 40 g

- vejce 1 ks

- fazole 40 g

- hladkd mouka 1 1zice

- olej na smazeni 2 lzice
- jehnééi maso 200 g

- cibule 1 ks

- Cocka40g

- sterilovany hrasek 80 g
- podle chuti

- sul 1 ks

- citronova Stava 1 ks

- mlety ¢erny pepr 1 ks
- Cesnek 3 strouzek

- masovy vyvar 11

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

LusSténiny namocime den predem do vody. Cibuli a ¢esnek oloupeme a nasekame nadrobno. Petrzel


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

oloupeme a nakrajime na drobné kosticky. Maso podle potreby oc¢istime a nakrajime na kosticky.

Na oleji osmahneme cibuli a Cesnek, pridame kosticky petrzele a maso. Zaklad polévky osolime,
okorenime a vSe trosku oprazime. Pridame vyvar, postupné hrach, fazole, ¢oCku i s vodou, ve které
se macely a varime domékka.

Pred koncem varu priddme sterilovany hrasek. V trose vody rozmichdme vejce s trochou mouky a
citronovou stavou. Smési zahustime polévku a jesté chvili povarime.

Nakonec polévku z jehnéciho masa a lusténin dochutime soli, popripadé korenim do polévky. Polévka
by méla byt husta.



