Krémova polévka s liskami

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 45 minut

Postup pripravy

Cibuli oloupeme a nakréjime na malé kosticky. Houby, nejlépe lisky, dikladné ocistime a nakrajime na
kousky. Brambory oloupeme a nakrajime na kostky. Dvé tfetiny nakrajené cibule smichdme s bramborami
a spolu s 250 g liSek opeceme na dvou Izicich masla. Poté prilijemevodu, nebo vyvar, a smetanu,
privedeme k varu a pozvolna varime asi 15 - 20 minut. Povareny krém poté nechame chvili zchladnout,
rozmixujeme a podle chuti osolime a opepfime. Zbytek lisek nasekdme najemno a se zbytkem nakrajené
cibule opeceme na dalSich dvou IZicich masla. Podusime, aZ se vyvafi tekutina. Poté osolime a mizeme
opepfit. Vmichdme jemné nasekanou petrzelovou nat a tuto houbovou smés rozdélime na opecené
kousky peciva. Ty potom servirujeme ke krémové polévce.

Ingredience

- Brambory - 250 g

- Cibule volna -40 g

. Jedlasul-2g

- Houby cerstvé - 400 g

- Petrzelova nat-3 g

- Jihoceské maslo 82 % 250 g-35¢g

- Pitna voda nesycena - 500 g

- Bageta cerealni 110 g-240 g

- Pepr cerny mlety 20g-4g

- Milkin smetana na vareni 12% 200 g - 350 g
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