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Drstkova poleévka z vaclavek ii

Kategorie: Houby
Hodnoceni: nezadano
Pocet porci:
Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

60 dg vaclavek (muze byt 1 vice)
1 velka cibule

3 PL hladké mouky

10 dg sadla

1,5 litru masového vyvaru
paprika sladka, paprika paliva
majoranka

libecek

kmin drceny

pepr

sul

polévkové koteni

zelena petrzelka

Postup

Na rozpusténé sadlo dame jemné& nakrajenou cibuli a osmazime ji do zlatova, zasypeme hladkou moukou a za
stalého michani chvili smazime. Pfipravime si k ruce vyvar a do cibulové jisky vsypeme papriku (j4 davam v
téhle fazi pouze sladkou, ale zato cely pytlik), lehce zamichdme do jiSky a rychle zalijeme vyvarem. Potom
pridame vaclavky nakrdjené na nudle, ostatni kofeni - mnozstvi musi kazdy podle sebe a své rodiny, kromé
polévkového. Mirnym varem za ¢astého michani dospéjeme k polévce, ktera se tvari jako drstkova, avSak
neni. Abychom si usetfili dlouhé michani, miizeme si vaclavky pfedvatit vedle v menSim mnozstvi vody a
pridat je do vyvaru jiz uvarené s vodou, ve které se varily. Dochutime polévkovym kotenim, piidame
nasekanou petrzelku a podavame. Tuto dr§tkovou Vam neodmitnou ani vegetariani za predpokladu, ze misto
sadla pouzijete olej a misto masového vyvaru zeleninovy nebo jen vodu.
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