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Polska drstkova polévka

Casovéa naro¢nost: 60 minut

Seznam prisad

1 kg drstky

3x21 voda

1ks cibule

4 ks mrkev

1 ks maly celer

2 ks petrzel

50 g maslo

2 1zice hladké& mouka

muskatovy orisek
kousek zZazvor
3 strouzek Cesnek

pepr mlety

stl

majoranka

zelena petrzelka
na ozdobu

Postup pripravy

Drstky dobre opereme, nakrajime na mensi kousky a vlozime do vlazné vody. Privedeme k varu a asi 15
minut varime. Pak vodu slijeme, drstky zalijeme Cistou vodou a opét varime asi 15 minut. Zalijeme potreti
vodou (tentokrate jiz se soli) a drstky v ni dovarime az do zméknuti (ne vsak uplného, protoze by mély
trochu krupat). Vodu jiz neslévame. Mezitim si oCistime cibuli a polévkovou zeleninu (mrkev, celer a petrzel)
a vSe pokrajime na malé kousky. V hrnci si rozpustime maslo se sadlem a na ném osmazime nejdrive cibuli a
po chvilce i zeleninu. Michame a restujeme asi 10 minut, poté poprasime hladkou moukou, zaprazime a
zalijeme vyvarem i s drStkami. Do polévky nastrouhdme muskatovy orisek, kousek oloupaného zazvoru a
Cesnek, osolime, opeprime a priddme trochu majoranky. Par minut povarime, ozdobime zelenou petrzelkou a
podavame.



