Krkono$ska bramboracka s houbamia  |Mnozstvi | Jedn.
pazitkou

Pocet porci: 60

Suroviny:

Cibule 500 g
Olej 200 g
Celer 800 g
Mrkev 1000 g
Petrzel 800 g
Brambory 4500 g
Houby (nase) 800 g
sal 100 g
Pepf 5 g
Majoranka 20 g
Cesnek 100 g
Vegeta 150 g
Petrzelka 150 g
Voda 141  litr
Mouka hladka 200 g

Pracovni postup:

Zeleninu oCistime a nastrouhame nahrubo, nebo
nakrajime na malé kousky.

Brfambory nakrajime na malé kousky. Nikdo nechce mitv
polévce velké kusy.

V hrnci na oleji restujeme zeleninu vcetné cibule a hub.
Hlavné z mrkve se musi uvolnit karoten - vSe se zbavi do
oranzova.

Pri restovani zeleviny je tfeba hned ze zacatku osolit a
opepfit. Pak uz se tam ta chut nedostane.

Prida se voda a brambory, zalije se vodou a dosoli tak, aby
to chutnalo jako trochu méné osolena polévka. Zbytek soli
bude na zavérv Kucharku (Vegeta).




Vafi se, dokud brambory nezméknou. Pak se pfida cesnek
(rozkutrovany) a majoranka. Necha se prejit varem.

Z mouky a vody se udéla "amerika" a za stalého michani se
vléva do varici se polévky, dokud se neuvolni lepek a
polévka neni dost zahuSténa. Nemusi se spotifebovat
vSechna a mliZe se i pfidat.

Dochuti se Kucharkem (Vegeta) a pfi servirovani se da
nasekana petrzelka

Servirovani

Nastroje a Nadobi

Hrnec 18 L s pokliCkou (pouZije se pro vareni)

Krajec€ - nejhrubsi strouhac

Prkénko na krajeni zeleniny

VSechno se priibézné umyva a uklizi.




