Bramborova polévka s houbami a slaninou
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Suroviny

Porce: 4

. Maslo 1 lzice

- Olej 1 Izice

- Cibule, nakrdjené najemno 1 ks

- Cesnek 4 strouZek

- Hladka mouka 2.5 Izice

- Voda nebo zeleninovy vyvar (i z kostky) 1.5 1
. Cerstvé houby 250 g

. Sul 0.5 1zicka

- Mlety pepr 0.5 Izicka

- Kmin 0.5 1zicka

- Mrkev 1 ks

- Celer 0.5 ks

- Petrzel 1 ks

- Libecek 2 snitka

- Brambory 4 ks

- Pérek 100 g

- Kedlubna 100 g

- SusSena majoranka 2 1zice

- Anglicka slanina, na kosticky 4 platek

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4


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

Postup:

1. Cerstvé houby oéistime, omyjeme a nakrajime na platky, su$ené houby zalijeme trochou vlazné
vody a nechdme je nabobtnat. VSechnu zeleninu a brambory ocCistime, omyjeme a nakrajime.
Zeleninu na platky a brambory na mensi kostky. Cibuli nakrajime najemno a polovinu cesneku
usekdme nadrobno.

2.V kastrole rozehrejeme maslo a olej, zpénime na ném cibuli a pokrajeny ¢esnek, zasypeme
moukou a osmahneme do riiZzova. Pfipravenou jisku zalijeme studenou vodou nebo vyvarem,
proslehdme, osolime a priddme nakrajené houby nebo namocené houby i s vodou, ve které se
macely. Promichdme, okorenime kminem a uvedeme do varu. Varime asi 20 minut, a kdyz jsou houby
témer meékké, pridame nakrajenou korenovou zeleninu.

3. Uvedeme do varu a priddme brambory, libecek a kedlubnu a dovarime domékka, celkem je to
dalsich asi 10 minut, nakonec priddme pokrédjeny porek a stdhneme z ohné. Polévku dochutime
prolisovanym zbylym cesnekem, soli, peprem a rozemnutou nebo usekanou majorankou. Anglickou
slaninu nakrajime na kosticky a na panvi opeceme do krupava. Polévku posypeme opecenymi
kostickami anglické slaniny a podavame.



