Kremova polévka s
chrestem, kurecim
masem a olivami
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Ingredience Postup
700 g voda 1. Chrest omyjte a odriznéte SpiCky (ty varte zvlast). Zbytek

1 kufeci stehno chrestu nakrajejte na mensi kousky. Vodu privedte k

500 g Chrest

varu, rozpustte v ni 1 a %2 kostky slepi€iho bujénu a
vlozte do ni kufeci stehno i nakrajeny chrest (bez

1 stredni cibule Spicek). Varte, dokud neni maso mékkeé a chfest témér
1 Izice sluneénicovy ole] rozvareny — cca 25-30 minut.
20 ml smetana 2. Mezitim nakrajejte cibuli nadrobno a osmahnéte ji na

20 g Olivy oleji dozlatova. Pote ji prfidejte do vyvaru.

1 1ZziCka Cukry, granulované
3. Hlavicky chrestu uvarte zvlast v mirné osolené vode se
1 Spetka sul . . . .
Spetkou cukru. Varte kratce (2—-3 minuty od varu),

1 Spetka Cerny pepr proplachnete studenou vodou a dejte stranou — budou
1.5 kostky MAGGI Slepiéi bujon 3 L slouzit jako ozdoba.

4. Cast vyvaru odeberte a smichejte se smetanou. Za
stalého michani tuto smés vratte zpéet do polévky.

5. Vyjméte maso, oberte ho a pokrajejte na mensi kousky.
Polévku bez masa rozmixujte dohladka. Pridejte podle
chuti sul, pepf. Olivy nasekejte najemno.

6. Do talifu viozte kousky masa, prelijte je horkou krémovou
polévkou, ozdobte SpiCkami chrfestu a posypte
nakrajenymi olivami.

(O 36 Mené
9.66 G ® 4

127.95 kcal
6.41 G
13.07 G
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