Polévka vichyssoise

Suroviny
maslo_

cibule_

stfedni velikost, nakrajena najemno

porek

jen bila ¢ast nakrajena na kolecka+pazitka nebo par kole¢ek pérku na ozdobu
vyvar kureci

brambory

oloupané a nakrajené na kostky

smetana ke Slehani 250 ml

sul

Postup

Ve vétsSim hrnci rozehrejte maslo a domékka (ne dohnéda!) na ném osmazte cibuli

a pérek. Mezitim si pripravte vyvar — pokud pouzijete kostku, rozpustte ji v horké
vodeé (my ji nechali rozpustit v malém mnozstvi vody v mikrovinné troubé). Jakmile je
zelenina dostatecné mekka, zalijte ji vyvarem.

Zaklad na polévku privedte k varu, pfidejte kosticky brambor a varte, dokud
nezméknou; trva to asi ¢tvrt hodiny. Odstavte, a az polévka trochu vychladne,
rozmixujte ji (pokud nemate vykonny mixér, radéji to provedte po ¢astech. Polévku
podle chuti okorente a vmichejte smetanu. Pfed podavanim ozdobte osmahnutymi
kolecky porku nebo pazitkou.


https://www.apetitonline.cz/maslo
https://www.apetitonline.cz/cibule
https://www.apetitonline.cz/brambory
https://www.apetitonline.cz/smetana-ke-slehani
https://www.apetitonline.cz/recepty/polevka-vichyssoise#step1
https://www.apetitonline.cz/recepty/polevka-vichyssoise#step2




