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Francouzska cibulova polévka

Kategorie: Zeleninové polévky
Hodnoceni: nezadéno

Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

45 g masla

4 polévkové 1Zice slunecnicového oleje
1 kg cibule

nakrajena na tenkd kolecka

1 polévkova Izice cukru

30 g hladké mouky

1,8 1 hovéziho vyvaru

sul

peprt

8 ks syrovych krutonti

Postup

Ve velkém hrnci hrnci ohfejeme v oleji maslo a zpénime cibuli az zmékne. Pfidame cukr a za obcasného
michani smazime na mirném ohni asi 20 minut, az se cibule zbarvi do zlatohnéda.

Poprasime moukou a za stalého michani jest¢ 1-2 minuty opeceme.

Stale michame a postupné ptilévame vyvar. Potom ptivedeme k varu, podle chuti osolime a opeptime,
pfikryjeme a za obasného michani na mirném ohni vafime 30 minut.

polévku ochutndme, dokofenime a jednotlivé porce rozdélime do vyhratych misek. Do kazdé misky poloZime
na povrch syrové krutony a ithned podavame.

Syrové krutony - krajicky z bagety opeCeme z jedné strany pod horkym grilem. potom je vyjmeme a obratime.
Posypeme stejnomérné nastrouhanym syrem . Vlozime zpét pod gril a opékame az se syr roztavi a zacne
zlatnout.

Poznamka

Syté zlatohnédé barvy a sladké karamelové chuti cibule dosdhneme ptidavanim cukru. polévka tim dostane
osobitou chu't’ a vzhled.
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