Gulasova polévka s Ajvarem

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 45 minut

Postup pripravy

Kureci stehna omyjeme, osolime a opepfime a opeCeme na panvi dozlatova. Poté vynddme a ddme na
talif. Na panvi rozehfejeme trochu oleje, osmazime nasekanou cibuli a ¢esnek (2strouzky), na kosti¢ky
nakrdjenou mrkev a vSe opékame do zméknuti. Poté priddme na kosticky nakrajené brambory, (uzenou)
papriku, Ajvar a radné promichame. Pridame bobkovy list (2 ks), osolime a opepfime. Opét promichame,
nechame chvili opéct, podlijeme vyvarem a pfivedeme k varu. Jak zaCne polévka vafit, pfidame opecena
stehna a varime vSe dohromady asi 40 minut, dokud nebudou brambory i maso hotové. Hotovou polévku
podavame s pecivem.

Ingredience

- Brambory - 60 g

- Cibule volna - 40 g

- Mrkev-80¢g

. Cesnek-2 g

- Jedlasul-4g

- Kureci maso - 500 g

- Bobkovy list 5g-0.5¢g

- Pitna voda nesycena - 600 g

- Paprika sladka 35 g-5g

- Pepr cerny mlety 20g-2 g

- Olej slunecnicovy - 30 g

- Bez lepku Zeleninovy bujon 56 g - 10 g
- Podravka Ajvar pikant 350 g-20g
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