Chlebova polévka s houbami

https://varimesmarcelou.cz/polevky/chlebova-polevka-s-houbami.html

Mém k chlebu velkou tctu a nikdy by mé nenapadlo chleba vyhodit. Snazim se ho kupovat tolik, aby
nezbyl, ale nékdy se to stane. Chlebova polévka se susenymi houbami je dobra volba, jak starsi
chleba vyuzit. Je az prekvapivé chutna a malokdo by hadal, Ze je pripravena jen z chleba.

Na pripravu 5 - 6 porci chlebové polévky s houbami budeme
potrebovat

» 200 g starsiho chleba

e 1,5 1litru vrouci vody

« 3 hrsti suSenych hub

e 1 rovnou cajovou 1zicku kminu

e 1 vétsi mrkev nastrouhanou na nudlicky
e 1 Cajovou 1zi¢ku soli

e Mlety ¢erny pepr dle chuti

* 1 dl zakysané smetany

e 1 vlastni nebo koupeny zeleninovy bujon
* 1 polévkovou lzici bilého vinného octa

« 1 polévkovou Izici majoranky

« 1 kadvovou 1ziCku palivé papriky (lze vynechat)
e Petrzelku nebo pazitku na dozdobeni

Postup pripravy chlebové polévky s houbami

SuSené houby namoc¢ime do studené vody, staci na chvili. Ale klidné je miZeme namocit i den
predem.

Chleba nakrajime na mensi kousky. Nemusite krajet nadrobno jako ja, horka voda chleba spolehlivé
rozmoci. Nenechte se ale odradit nevzhlednosti chleba v hrnci, protoze nakonec budete odménéni
vyborné chutnajici polévkou.

Vyhody chlebové polévky: jednoduchost pripravy, skvéla chut !
Do hrnce, kde budeme varit polévku, prendame nakrajeny chléb a zalijeme jej horkou vodou.

Hrnec postavime na zdroj tepla a nechdme asi 5 minut povarit. Pak hrnec ddme stranou a ponornym
mixérem namoceny chleba dohladka rozmixujeme.

Do rozmixovaného chleba pridame kmin, stl, namocené houby i s vodou, ve které se namacely,
zeleninovy bujon a nastrouhanou mrkev.
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Polévka pred varenim s pridanim namocenych susenych hub
Zdroj:Marcela Hackerovd

Budeme-li chtit polévku trochu pikantni, priddme jesté kavovou 1zicku palivé papriky nebo kousek
chilli papricky.

Polévku nechame povarit 15 minut.

Smetanu prendame do misky a metlickou ji rozslehdme do hladka. Prilijeme k ni 1 nabéracku horké
vody a opét rozslehame. Teprve nyni ji priddme do polévky, nechame vSe 10 minut povarit a hrnec

odstavime.

Hotovou polévku dochutime vinnym octem, mletym ¢ernym peprem a majorankou, pripadné ji
dosolime tak, jak jsme zvykli.

Na talirich ji jeSté dozdobime nasekanou petrzelkou nebo pazitkou.
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