Krémova polévka z pecenych hribku

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 30 minut

Postup pripravy

Do rendliku ddme rozpdlit maslo, na kterém zesklovatime najemno nasekanou cibuli. O¢iSténé hribky (3/4)
nakrajime na mensi kousky, priddame k cibuli a orestujeme do zlatavé barvy. Zalijeme vyvarem, nebo
vodou a bujénem, osolime, opepiime, pfiddme bobkovy list, prikryjeme poklickou a nechdme 25 minut
podusit. Kdyz jsou hfibky mékké, nalijeme do mixéru, vytdhneme bobkovy list a polévku rozmixujeme.
Nalijeme zpét do rendliku, pfiljeme smetanu 2 minuty provafime. Dle potrfeby dochutime soli, pepfem. Na
panvi s nepfilnavym dnem rozpalime maslo, ve kterém opeceme zbylé hfibky nakrajené na tenké platky.
Po opeceni hfibky osolime a opepfime. Polévku zdobime opecenymi hfibky a Cerstvou bylinkou.

Ingredience

- Cibule volna - 40 g

. Jedlasul-5g

- Houby cerstvé - 300 g

- Petrzelova nat-4 g

- Jihoceské maslo 82 % 250 g-80 g

- Bobkovy list 5g-0.5¢g

- Pitna voda nesycena - 1200 g

- Pepr cerny mlety 20g-4g

- 10% UHT smetana bez laktéozy Mlékarna Pragolaktos 500 ml - 200 g
- Bez lepku Hovézi bujon 56 g- 10 g
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