Polévka z bilych fazoli a susenych hub

Pocet porci: 6
Doba pripravy: 30 minut

Postup pripravy

Fazole namocime den predem do vody. Nebo pozijeme fazple v ldku. Druhy den vodu vyménime, priddme
2 bobkove listy a nové koreni (4kulicky) a varfime do mékka. Pfi tom houby( dvé hrsti) zalijeme trochou
teplé vody. Na masle nechdme zesklovatét pérek (bilou ¢ast) a vsypeme papriku. Po kratkém zamichani
pridame mouku a orestujeme. JiSku zalijeme vyvarem z fazoli a cca 15-20 minut povafime. Do provarené
polévky dame bujon a podle potreby zfedime. Vratime fazole s houbami a spolecné provarime. Nakonec
odebereme trochu polévky a smichdme se smetanami. Vlijeme do polévky a vafime uz jen kratce.
Dochutime podle chuti pepfem, octem, cukrem a soli.

Ingredience

- Porek - 100 g

. Jedlasul-4g

- Ocet kvasny lihovy 11-4 g

- Nové korenicelé 30g-1g

- Bezlepkova mouka Nomix 500 g - 20 g

- Jihoceska zakysana smetana 18 % 180 g- 100 g
- Bobkovy list 5g-0.5¢g

- Cukr krystal - 3 g

- Hrib smrkovy susené houby - 200 g

- Fazole v rajcatové omacce - 250 g

- Paprika sladka 35g-5g

- Pepr bily mlety 25 g-2g

- Krajanka smetana ke Slehani 250 ml- 100 g
- Bez lepku Zeleninovy bujon 56 g - 10 g

- Krajanka maslo 250 g-20g
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