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Arménska polévka

Kategorie: Masové polévky
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor: Nemcova Vareni

Suroviny

2 ks paprika

5 ks rajce

1 dl studena voda

500 g mleté vepfové maso

1 ks cibule (mala)

4 ks brambory (velké)

podle chuti:

Cerstva bazalka

0,5 balicku - mrazena zelenina
mlety ¢erny pept

Cubrica

2 kostky bujon bylinky bazalka+tymidn
2 strouzky - ¢esnek

sul

Postup

Cibuli a Cesnek ocistime. Cibuli nasekame najemno a Cesnek prolisujeme. Oboje vmichame do mletého masa.
To osolime, opepiime, ochutime ¢ubricou a ditkladn€ promichame s trochou studené¢ vody, aby $lo z masa

délat kulicky.

Déme vatit vodu s kostkami bujonu a soli. Zatim si z masové smési udélame malé knedlicky - kulicky o
praméru asi 1,5 cm. Ty vhodime do vafici vody, ztlumime ohenl a nechame asi 10 minut varit.

Mezitim si o€istime brambory a zeleninu, v§e nakrdjime na kostky. Pfiddme do polévky véetné mrazené

zeleniny a vafime domékka.

Arménska polévka se nezahustuje, proto by méla byt dostate¢né hustd. MiiZeme ji jesté okofenit Spetkou
Cubrice. Tésné pred skoncenim varu pfidime do arménské polévky bylinky. Nejlepsi je bazalka a tymian.

Obména: misto kuli¢ek z mletého masa mizeme uvatrit kuteci kiidylka. Misto ¢ubrice miizeme pouzit adziku.

Arménskou polévku podadvame horkou.
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