Hraskovy krém s rybimi knedlicky

Polozka mnozstvi jednotka
Hraskovy krém zaklad 11 0,17 |

Hrasek mrazeny 0,01 kg
Smetana bio 0,003 kg

Rybi knedlicek 1 porce
Hraskovy krém zaklad 11 mnozstvi jednotka
Hrasek mrazeny 0,24 kg
Smetana bio 0,03 kg

Mléko bio 0,03 kg

Mouka kukuri¢na 0,017 kg

Sal 0,006 kg
Zeleninovy vyvar 0,24 kg

Olej sluneénicovy bio 0,012 kg

Cibule loupana bio 0,047 kg
Brambory loupané bio 0,083 kg
Muskatovy orisek 0,0006 kg

Maslo bio 0,012 kg

Voda 0,35 kg

Cesnek ¢erstvy loupany bio 0,005 kg

Rybi knedlicek mnozstvi jednotka
Sladkovodni ryby 0,02 kg

Sal 0,0003 kg

Bilek 0,005 kg

Citrén (kdra + Stava) bio 0,005 kg
Strouhanka 0,005 kg

o EVROPSKA UNIE
: “* Evropsky zemédélsky fond pro rozvoj venkova
* o * Evropa investuje do venkovskych oblasti
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CELOSTATNI SIT PRO VENKOV

PROGRAM ROZVOJE VENKOVA



Pracovni postup - hraskovy krém zaklad:

Na oleji s maslem zpénine nakrdjenou cibuli, nasledné pridame cesnek a kratce zarestujeme.
Podlijeme vyvarem a cistou vodou, privedeme k varu a pozvolna varime s nakrajenymi bramborami
do mékka. Pridame hrasek, priljeme promichanou kukuri¢nou mouku se zbytkem vody a varime
dalsich 10 minut. Ob¢as michdme. Provarenou polévku vymixujeme do hladka, zjemnime smetanou,
osolime a dochutime muskatovym ofriskem.

Pracovni postup - rybi knedlicek:

Rybi maso bez kosti (ze pstruha, candata atd...) rozdélime na 2 &asti. Prvni nakrajime na drobné
kosti¢ky, nebo na hrubo pomeleme a druhou vykutrujeme spole¢né s bilky a soli. Nasledné vse
smichdme dohromady, priddme strouhanku a dochutime citrénovou klrou a $tdvou. Ze smési tva-
rujeme knedlicky, které varime ve vrouci osolené vodé, nebo na paru v konvektomatu.

Polévku podavame s rybimi knedlicky, hraskem a zdobime smetanou.

TIP SEFKUCHARE:
Polévku miizeme podavat i bez knedlick(i a doplnit napriklad o krutony z peciva a pro
€’ jemné nakyslou chut mizeme zvolit misto klasické smetany créme fraiche.



