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Kategorie: Ostatni polévky
Hodnoceni: nezadano
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

900 g cibule

75 g méasla

2 1Zice rostlinného oleje
4 1zice mouky

2 litry horkého hovéziho vyvaru (nejlépe doméaciho, nebo konzervova
0,751 suchého bilého vina '
125 ml portského vina

stl a pept podle chuti (pozor, hotovy vyvar byva hodné slany)
12 platkt francouzkého chleba (bagety)

1 1zice olivového oleje

3 strouzky ¢esneku rozkrojené naptil

75 g smichaného syra Gruyere a parmesan, nebo podobné

Postup

Rozehtat maslo a olej ve velkém nizkém kastrolu. Vlozit dovniti nakrajené cibule a pomalu je smazit do
sklovita. Po 30min. je posypat moukou a dobfe ji dovniti zamichat. Postupné ptidat horky vyvar a vino. Lehce
osolit a opepfit. Nechat polévku velice jemné probublavat asi po 30-40min. Ochutnat a je-1i zapotieby,
dochutit a ptidat port.

Mezi tim co se polévka vafi, tak piipravit krutony. Pfedehtat troubu na 180°C. Poskladat platky chlebii na
plech, nebo alobal a zahtivat je v troub¢ po 15min., az jsou suché a otoustované. Potfit po obou stranach
olejem a rozkrojenym cesnekem.

Nalit polévku do nahtatych polévkovych misek a poskladat krutony nahoru polévky. Posypat bohaté syrem.
Poskladat misky na plech a vloZit je pod rozehtaty horky gril v troubé. KdyZ je povrch misek roztekly a
zlatohnédy, tak misky vyjmout a polévku ihned podavat.

P.S. Polévka je nejenom vyborna, ale také dosti unikétni a vhodné pro pohosténi. Nazev receptu je "Gratineé
Lyonnaise™.
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