Drozdova polévka

Ingfredience

cerstvé drozdi: 42 g
masovy vyvar: 500 ml
cibule: 1 ks

mrkev: 1 ks

petrzel: 1 ks

maslo: 2 PL
brambory: 2 ks
détska krupice
maslo: 1 KL

vejce: 1 ks

mléko: 2 PL
petrzelova nat

sul

pepr

STUPEN ZDRAVOSTI:



Zlata stredni cesta

Ocistime si zeleninu. Cibuli nakrajime nadrobno, mrkev, petzel a brambory na malé kosticky. V
hrnci rozehrejeme maslo, na kterém orestujeme cibulku. PFiddme nadrobené drozdi a asi 2
minuty restujeme. Poté pridame mrkev a petrzel, zalejeme trochou vyvaru a zhruba 3 minuty
podusime. Prilejeme zbytek...

Drozdova polévka - recept

Ocistime si zeleninu. Cibuli nakrdjime nadrobno, mrkev, petzel a brambory na malé kosticky. V hrnci
rozehrejeme maslo, na kterém orestujeme cibulku. Pridéme nadrobené drozdi a asi 2 minuty
restujeme. Poté priddme mrkev a petrzel, zalejeme trochou vyvaru a zhruba 3 minuty podusime.
Prilejeme zbytek vyvaru, priddme brambory, osolime, opepiime a varime do zméknuti zeleniny.

Mezitim si pripravime z krupice vlocky do polévky. Rozpustime malou 1zicku mésla. Do néj pridame
vlazné mléko, vejce a rozslehame. Pak postupné prisypavame détskou krupici, dokud nevznikne
polotuché tésto. Osolime a opeprime. Nechame chvilku odstat. Do varici polévky vykrajujeme 1zickou
krupicové nocky, které v drozdové polévce asi 3 minuty povarime.

Dozdova polévka skvéle chutnd s Cerstvou petrzelovou nati.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



