Staroceska bila polévka s kroupami

Obtiznost:

Cas ptipravy: 20min , Cas vareni: 30min
Celkovy €as: 50min , Porce: 4

1663 kalorii ,0 g cukr ,62 g tukt ,23 g
bilkovin

Autor: Roxana

Odkaz: https://srecepty.cz/staroceska-bila-
polevka-s-kroupami

Priprava Ingredience

Proplachnuté kroupy dame vafit do osolené
vody. Vodu pfipadné dolévame, dost se
vsakne a vyvafi. Kdyz jsou kroupy méekké,
zalijeme mlékem, rozkvedlame mouku ve
SlehaCce a zahustime. Mezitim dame vafrit
brambory ve slupce. Na panvicce rozpalime
sadlo, oloupané brambory vioZime na panev,
osolime, okminujeme, trochu rozmackame a
pékné opedeme. Cim rtizov&jsi, tim lepsi.

e 3/4 kg brambor

e 1/2 1 mléka

e 1 baleni Slehacky

e 1/4 saCku velkych krup
e 1 Izice soli

e 1 1ZiCka kminu

e 3-4Izice sadla

e 2-3 lzice hladké mouky

Tip k receptu

Neni tipu k tomuto receptu, je tak stary, ze mu ani H
nevykam, ale radéji onikam. Zadné dalsi kofeni se Kategorle
tam nedava, je jednoduchy a troufam si fici, ze

lehce stravitelny (az na ty opecené brambory) a Obycejny den, Ceské, Vegetarianska,

zdravy, kroupy se vafivaly hodné ¢asto. Moje déti, N - L. Ly .

kdyZ jsem to poprvé sama zkusila to mély radgji Celorocné, Financné nenarocne, Mlécné

nez maso. Vydrzeloj jim to dodnes, ale je to o vyrobky a vejce , Jidlo na kazdy den, Rodina,
zvyku, chuti a krajovych zvyklostech. Tato polévka ;

se nekyseli, ma spi$ nasladlou chuf a to i bez Polévka

cukru.
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