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Technologické normy

Bramborova polévka s houbami

Svétla polévka charakteristické viiné z pouZitych brambor a dalsich surovin, mirné zahoustld, s viozkou

brambor, hub a zeleniny.

Ingredience 1 o

359 cibule

659 tuk

80g hladka mouka
19009 vyvar B, receptura ¢.10101
279 celer

359 mrkev

27g petrzel

35¢g kapusta

4009 brambory loupané
109 éesnek

79 susené houby

podle chuti

petrzelka

kmin

sal

mlety éerny pepf

majoranka

polévkové koieni

Postup pripravy

Jemné nakrajenou cibuli osmahneme na tuku doriizova,
zasypeme prosatou moukou a pfipravime svétlou zasmazku. Za
stalého proslehavani metlou ji zalijeme viaznym vyvarem,
uvedeme do varu a pozvolna vaiime alespof pdl hodiny.

Do ¢astecné povarené polévky pfidame oplachnuté houby,
o€isténou, na nudlicky nebo kosti¢ky pokrajenou kofenovou
zeleninu, nakrajenou kapustu a mlety pepr. Za ob¢asného
promichavani uvafime témér domékka.

Oloupané, na mensi kostky nakrajené brambory vafime zviast v
mirné osolené vodé do polomékka, pak je pfiddme do polévky a
dovafime je. Ke konci varu pridame do polévky treny cesnek,
kmin a majoranku.

Uvarenou polévku dochutime polévkovym kofenim a dikladné
provafime. Proplachnutou, jemné nakréjenou petrzelovou nat
nebo pazitku vkldadame do polévky pfi podavani.
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