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Drs$t’kovka

Kategorie: Masové polévky
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost: sttedn¢ obtizny

Autor:

Suroviny

3 1zice hladké mouky

1,51 vody

1 1zicka majoranky

1 1zice mleté palivé papriky
2 1Zice ceres softu

1 1zice mleté sladké papriky
1 1zicka soli

250 drstek

1 ks cibule

2 1zi¢ky kminu

1 1zicka mletého ¢erného pepie
1 1zicka polévkového koteni
1 strouzek cesneku

Postup

1. Dr8tky nakr4jime na pruhy, kratce povatime ve vodé, scedime a proplachneme vodou. V tlakovém hrnci je
zalijeme 1,5 1 vody a vafime asi 40 minut. Dr§tky vyjmeme a vyvar procedime.

2. Zatim si oloupeme &esnek a cibuli. Cesnek prolisujeme a cibuli nasekame najemno.

3. Hrnec umyjeme, utfeme dosucha a na tuku v ném zpénime nakrdjenou cibuli, zasypeme moukou, usmazime
svétlou jisku, vmichame papriku a po zpénéni jisku zalijeme vyvarem.Dobfe roz§lehame, pfidame kmin, pepft,
prolisovany ¢esnek a hrnec uzavieme. Varime asi 20 minut. Polévku dochutime majorankou, soli, kofenim a
pridame drstky.

4. Hotovou drstkovku podavame horkou a nejlépe s peCivem.
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