Cesnecka pana Foita

Kategorie: Ostatni polévky
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:
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Ingredience::

Postup

Postup piipravy: Do hrnce vlozime nastrouhanou mrkev, kousek celeru, na malé kosticky nakrajené brambory,
utfeny Cesnek, kmin, stil, kostku zeleninového bujonu (nemusi byt, ale polévka ma pak lepsi chut’, jen pak
opatrn¢ se soli, bujon je slany sam o sob¢) a uvatime domékka. Rozslehame vejce a vlijeme je do prave
vypnuté polévky, okamzité zakryjeme poklici a nechame par minut stat. Vejce tak udéla krasné oblacky.
Polévku dochutime podravkou nebo vegetou apod., Cerstveé utfenym ¢esnekem podle chuti.

Horkou nalévame do talifti s kupickou strouhané¢ho eidamu. Syr se v horké polévce krasné rozpousti a je to

fakt vynikajici.
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