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Vanocni hribova polevka z Vazce

Priprava

Do vacsieho hrnca dame udené rebra,
pridame bobkovy list, Cierne korenie, zalejeme
vodou a nechame 30 minGt povarit. Potom
pridame namocené susené hriby a dalej
varime asi 20 minut. Pridame nakrajané
zemiaky a varime pokial nezmaknu. Na zaver
pridame susené slivky a po 10 minutach
zatrepku z jednej lyzice muky a mlika. VSetko
nechame prevriet. Medzitym rozprazime
pokrajanu udenu slaninku, do ktorej priddme
1 lyZicu muky. PremieSame a pridame do
polievky, ktord sa stale vari. Do hotovej
polievky este pridame podla chuti 3 lyZice
cukru a 2 lyzice octu.

Tip k receptu

Tuto viano&nu polievku konzumuju v razovitej
tatranskej obci Vazec. Blizia sa viano¢né sviatky,
a tymto vyzyvam prispievatelov receptov aby
prispeli nejakym viano€nym receptom z oblasti
kde zija.

Obtiznost:

Cas pripravy: 15min , Cas vareni: 1h Omin
Celkovy €as: 1h 15min , Porce: 8

1597 kalorii ,0 g cukr(i ,1 g tukl ,7 ¢
bilkovin

Autor: Jozef

Odkaz: https://srecepty.cz/vanocni-hribova-
polevka-z-vazce

Ingredience

5 | vody

6-8 brambor

2 hrsti susenych hfibd
100 g suSenych Svestek
1 platek uzené slaniny
750 ml mléka

2-3 IZzice hladké mouky
3 bobkové listy

8-10 kulic¢ek pepre

sul podle potieby

3 Izice cukru

2 |Zice octa

1 kg veprovych zebirek

Kategorie

Vanoce, Slovenska, Zima, Houby, Néco extra,
Rodina, Polévka
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