Tatranska cibulacka

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 50 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Cibuli oloupeme a nakrdjime na tenkd kolecka. V SirSim hrnci rozpalime olej a maslo, pfisypeme cibuli a
smazime ji dorlizova. Poté cibulovy zaklad prelijeme kurecim vyvarem, priddme 2 jarni cibulky a 2
oloupané mrkve a deset az patnact minut varfime. Mezitim nakrdjime bagetu na platky, rozlozime ji na
plech a nasucho opeceme v troubé rozehraté na 180°C. Pak plech vytdahneme, bagety obratime, na kazdy
platek dame kousek masla a korbaciku a nechame syr v troubé poradné zahrat.

Polévku podle chuti osolime, opeprime, rozdélime do talifl, priddme syrové tousty a ozdobime petrzelkou.

Ingredience

- Cibule volna - 400 g

- Mrkev-30¢g

- Jedlasul-4g

- Petrzelova nat-3 g

- Cibulka jarni- 40 g

- Slepici bujon - 10 g

- Pitna voda nesycena - 800 g

- Pepr cerny mlety 20g-2 g

- Olej slunecnicovy - 10 g

- Krajanka maslo 250 g-30g

- Koliba korbacik uzeny 60 g - 60 g
- Mékké housky 180 g (2x90 g) - 180 g
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