Houbova polévka s vinem a listovou ¢epici

Priprava

Na rozehraté maslo dame restovat nasekanou

Salotku, po chvili pfidame vSechny houby
nakrajené na platky a opeceme, zaprasime
moukou, zalijeme vodou, pfihodime
bujénovou kostku, osolime, opepfime, dame i
kmin a asi 15 minut povafime. Poté pfilijeme
vino, smetanu, dochutime petrzelkou a
odstavime. Polévku rozdélime do Ctyf
polévkovych misek. Kazdy platek tésta trochu
rozvalime, vykrojime kruh, trochu vétsi nez je
primér misky. Kraje misek lehce potfeme
maslem a zaklopime vykrojenym téstem. Z
odfezkd muzeme udélat drobné ozdoby.
Tésto potfeme rozslehanym vejcem, misky
naskladame na plech a v troubé vyhfaté na
200°C zapeceme asi 15 minut, az tésto
zezlatne.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 20min , Cas vareni: 40min
Celkovy €as: 1h Omin , Porce: 2

436 kalorii , 0 g cukrti ,22 g tuk( ,26 ¢
bilkovin

Autor: Angel 666

Odkaz: https://srecepty.cz/houbova-polevka-
s-vinem-a-listovou-cepici

Ingredience

e 200 g hlivy

e 150 g zampionu

e 150 g hfibkl (Cerstvych nebo mrazenych)
e 1lzice masla

o 2 3alotky

e 1 Izice hladké mouky

e 1 kostka zeleninového bujénu
e 100 ml bilého vina

e 200 ml sladké smetany

o sl

e drceny kmin

o pepf

e 4 platky listového tésta

e 1 vejce

o petrzelova naf

Kategorie

Obydejny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné
nenaro¢né, Houby, Néco extra, Rodina, Polévka
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