Podzimni variace na hrstkovou polévku

Obtiznost:

Cas pripravy: 1h Omin , Cas vareni: 45min
Celkovy €as: 1h 45min , Porce: 4

0 kalorii , 0 g cukru ,0 g tukli , 0 g bilkovin
Autor: Pajunc

Odkaz: https://srecepty.cz/podzimni-variace-
na-hrstkovou-polevku

Priprava Ingredience

Nejdfive si alespon na hodinu namoc¢ime do
studené vody lusténiny. Do vody si na chvili

namocime takeé hrst susenych hub. 1 ks cibule
1 Spetka majoranky

1 hrst hrachu

Na oleji si zpénime cibulku, pfidame pepf, stl a
drceny kmin. Pfisypeme nakrgjenou mrkev,

petrzel a porek a kratce osmahneme. Poté e 1 hrst hub
pfidame brambory nakrajené na kosticky, e 3 ks mrkve
zalejeme vodou a pfivedeme k varu. « 1 hrst Gocky
V rendliku si uvafime zvlast lusténiny o 1ks porku

(proplachnuté od tekutiny, ve které se
namacely) dokud nebudou mékké. Poté je
spole¢né s houbami pfiddme do polévky
(pfilijeme i vodu, ve které se houby namacely).
Nechame spole¢né jesté chvili povafit, poté
dochutime soli, pepfem a rozemnutou Kategorie
majorankou.

3-4 ks brambor
3 ks kofenoveé petrzele

Ceska, Podzim, Houby, Lusténiny, Polévka

Tip k receptu
Pokud chcete polévku zahustit, doporucuji Hrasku
- kdyz se 20min provafi, neni v polévce nijak citit.
HustéjSi polévka se béhem sychravych dni hodi
jako skvéla tepla vecere. Diky lusténinam dobie
zasyti.
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