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Selska polévka (10102) Normovany pocet porci: 10

Ingredience (suroviny):
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Selska polevka

Bil4 aZ naZloutld hustsi polévka jemné viiné a chuti s vioZkou polosirokych nudli a na platky nakrajenych Zampiond.

Ingredience 1 porc Postup pripravy

Z déavky tuku a prosété mouky pripravime svétlou zdsmazku, za

neustalého proslehavani metlou ji zalijeme vlaznym vyvarem,
18009 vyvar B uvedeme do varu. Pfidame mlety pepr a pozvolna vafime za
obcasného proslehdvani nejméné 20 minut.

659 sadlo na smazeni

1009 hladkad mouka Ke konci varu polévku zjemnime mlékem a jesté kratce
povafime.Uvarenou polévku procedime hustym cednikem.

3309 mléko

100g fampiony Zampiony nakréjime na platky a podusime na tuku. Pfidame je do
polévky, znovu kratce povafime. Dochutime polévkovym kofenim
a dlkladné provaiime.

podle chuti
Do hotové polévky vlozime v osolené vodé uvarené polosiroké

petrielka nudle, proplachnuté ve studené vodé a dobrfe okapané.

mlety Zerny pepf Proplachnutou, jemné nakrajenou petrZelovou nat nebo pazitku

vkladdame do polévky pfi podavani.

sul

polévkové kofeni

podle potreby

madslo

Siroké nudle
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