Kureci krémova polévka
Ingfredience

kureci stehna: 2 ks
kureci vyvar: 700 ml
mrkev: 1 ks

cibule: 1 ks

strouzky ¢esneku: 2 ks
porek: 10 cm
petrzelka: 2 PL

suché bilé vino: 100 ml
smetana ke Slehani: 100 ml
cerstvy tymian: 1 PL
bobkovy list: 2 ks

nové koreni: 3 ks

cely pepr: 6 ks

sul

mlety pepr

olej

STUPEN ZDRAVOSTI:

Zlaté stredni cesta

Omyta a osusena kureci stehna osolime, opepfime a zprudka orestujeme ze vSech stran na
rozehratém oleji. PFidame bilé vino a nechame odpatrit alkohol....



Omyta a osusSena kureci stehna osolime, opeprime a zprudka orestujeme ze vSech stran na
rozehratém oleji. Pridame bilé vino a nechame odparit alkohol. Déle prilijeme horky vyvar, vlozime
nahrubo nakrajenou cibuli a ¢esnek, na koleCka nakrajeny porek, veskeré koreni, tymian, osolime a
varime pri mirng;jsi teploté asi 1 hodinu. Smetanu nechame "ohrat" v pokojové teploté.

Z polévky vyjmeme koreni a kureci stehna. Maso obereme, priblizné polovinu vratime do polévky a
vSe rozmixujeme tyCovym mixérem. Vratime kousky kureciho masa, priddme na kosticky
nakrajenou mrkev a povarime 5 minut. Nakonec polévku zjemnime smetanou a uz jen kratce
prohrejeme.

Kureci krémova polévka se nakonec doplni nadrobno nasekanou petrzelkou.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



