COOP Club.c: 11 prosince., 2023

Vlockova polévka

Casovéa naro¢nost: 30 minut
Seznam prisad

kousek | maslo
1 ks cibule

1 hrnek ovesné vlocky

2 ks brambory

11 zeleninovy vyvar
(muZe byt z kostky)
sul
mlety pepr

100 g slanina
100 g tvrdy syr

cerstva bazalka na
ozdobu (nemusi byt)

Postup pripravy

V hrnci si rozpustime mdéslo a na ném osmahneme pokrajenou cibuli spolu s ovesnymi vlockami. Osmazime
dozlatova (vloCky zaCnou krasné vonét, ale nesmime je pripalit!). Poté prihodime oloupané a na malé kousky
pokrdjené brambory a zalijeme zeleninovym vyvarem. Varime zhruba 10 az 13 minut - aby brambory byly
mekké. Poté rozmixujeme tyCovym mixerem dohladka a dochutime soli a mletym peprem. Nalijeme do
ohnivzdornych misek a posypeme pokrajenou slaninou a nastrouhanym syrem. Dame do trouby predehraté
na 230 stupnu Celsia a nechdme par minut “zapéct”. Opatrné vyndame z trouby (abychom se nespalili),
podle moznosti ozdobime Cerstvou bazalkou a muzeme podavat.



