
Krémová polévka s
chřestem, kuřecím
masem a olivami

Ingredience Postup

700 g voda

1 kuřecí stehno

500 g Chřest

1 střední cibule

1 lžíce slunečnicový olej

20 ml smetana

20 g Olivy

1 lžička Cukry, granulované

1 špetka sůl

1 špetka černý pepř

1.5 kostky MAGGI Slepičí bujón 3 L

1. Chřest omyjte a odřízněte špičky (ty vařte zvlášť). Zbytek
chřestu nakrájejte na menší kousky. Vodu přiveďte k
varu, rozpusťte v ní 1 a ½ kostky slepičího bujónu a
vložte do ní kuřecí stehno i nakrájený chřest (bez
špiček). Vařte, dokud není maso měkké a chřest téměř
rozvařený – cca 25–30 minut.

2. Mezitím nakrájejte cibuli nadrobno a osmahněte ji na
oleji dozlatova. Poté ji přidejte do vývaru.

3. Hlavičky chřestu uvařte zvlášť v mírně osolené vodě se
špetkou cukru. Vařte krátce (2–3 minuty od varu),
propláchněte studenou vodou a dejte stranou – budou
sloužit jako ozdoba.

4. Část vývaru odeberte a smíchejte se smetanou. Za
stálého míchání tuto směs vraťte zpět do polévky.

5. Vyjměte maso, oberte ho a pokrájejte na menší kousky.
Polévku bez masa rozmixujte dohladka. Přidejte podle
chuti sůl, pepř. Olivy nasekejte najemno.

6. Do talířů vložte kousky masa, přelijte je horkou krémovou
polévkou, ozdobte špičkami chřestu a posypte
nakrájenými olivami.

Sacharidy 9.66 G

Energie 127.95 kcal

Tuky 6.41 G

Protein 13.07 G

36 Méně
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