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Jarni polévka s noCky

Kategorie: Zeleninové polévky
Hodnoceni: nezadéno

Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

POTREBUJETE::

50 g méasla

2 1Zice olivového oleje

4 karotky nakrajené na nudlicky
600—700g jarni zeleniny (petrzel, celer, kedlubnu, fedkvicky, jarni cibulku, porek, hrasek, kvétak apod.),
omyté a nakrajené na jemné nudlicky nebo platky

1 stonek libecku s listky

2 1 vody nebo kuteciho vyvaru

sul, pept, ptipadné nastrouhany

muskatovy ofiSek

hrst nasekané zelené petrzelky

Na nocky::

2 vejce

sul

50 g strouhaného syra (gouda nebo eidam)

100 g hrubé mouky

Spetku muSkatového kvétu

1 1zicku nasekané pazitky

Postup

1. OSMAHNETE ZELENINU

V hrnci rozehtejte maslo i olej a osmahnéte na ném zeleninu (kvétak rozeberte na rizicky).
Zalijte vlaznou vodou nebo vyvarem, osolte, pfidejte koteni i libecek a ptived’te do varu.
Kratce povaite; staci tfi minuty.

Nez se za¢ne polévka vafit, smichejte vSechny suroviny na syrové nocky.

2. VYTVARUJTE NOKY

Vykrajujte nocky 1zickou ptimo do zeleninového vyvaru a vaite jesté tii minuty. Pak vypnéte ohen a podle
potieby polévku dosolte a dochut'te. Podavejte posypané petrzelkou.
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