Krémova houbova polévka

https://varimesmarcelou.cz/polevky/kremova-houbova-polevka.html

Krémovou houbovou polévku jsem zacala varit v dobé, kdy jsem nesmeéla jist houby pro jejich
obtiznou stravitelnost. Houby mam ale velmi rada, tak jsem ucinila pokus tento zdkaz prelstit. Vyslo
to. Télo se nebranilo a ja jsem si moc pochutnala.

Na pripravu 4 porci kremoveé houboveé polévky budeme
potrebovat

e 200 g hub (Cerstvych nebo zamrazenych)
1 polévkova Izice sadla

1 mensi cibule

1 strouzek cesneku

2 vétsi brambory

1 mrkev

1 mensi korenova petrzel

Platek bulvy celeru

1 list kapusty (nemusi byt)

2 polévkové 1zice ovesnych vloCek
1 ¢ajova 1zicka rajského protlaku
1 1 kureciho vyvaru nebo vody

1 kdvova 1zicka mletého zédzvoru
Sul, pepr

1 ¢ajova 1zicka majoranky
Plocholista petrzel na dozdobeni

Postup pripravy krémoveé houbové polévky

Korenovou zeleninu, brambory a cerstvé houby oCistime a nakrdjime na hrubo. Zamrazené houby
nechame Castec¢né rozmrazit.

Do hrnce, ve kterém budeme varit polévku, dame 1zici sadla a cibuli nakrajenou na hrubo. Na
strednim ohni cibulku zarestujeme. Po 3-4 minutach priddme nakrajenou korenovou zeleninu,
brambory a natrhany kapustovy list.

TIP
Je sezona dyni, klidné pridejte par kostek dyné. Polévce doda barvu i chut.

K osmazené zeleniné priddme houby, nahrubo nakrajeny cesnek a ovesné vlocky. Smés zeleniny a
hub osolime, priddme rovnou ¢ajovou 1zi¢ku rajského protlaku a mlety zazvor. VSe promichame a asi
minutu zasmazime.

Polévkovy zéaklad zalijeme horkym kurecim vyvarem nebo horkou vodou. Za ob¢asného promichani
nechame varit 40 minut. Zdroj tepla vypneme.

Zelenina, houby i brambory jsou uvarené. Ponornym mixerem polévku do hladka rozmixujeme.
Priddme majordnku a mlety pept. Cerstvé namlety je nejlepsi.
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Ochutname, zda je polévka slanda podle nasich zvyklosti a zakrytou ji nechdme minimalné hodinu
odstat, aby se chuté propojily.

Diky zeleniné a bramboram je polévka velmi husta a mimoradné chutnda. Polévku poddvam s malou
vétvickou petrzelky.

Kdyz si polévky uvarite vice, druhy den je jesté lepsi.

Budete-li nékdy v Casové tisni, treba pred vanocemi, osmazte klobasu a vloZte ji nakrajenou do
polévky. Budete mit velmi syty a chutny obéd.
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