e SUPPEN | POLEVKY

Pilzsuppe aus
der Region Horacko

REGION VYSOCINA | KRAJVYSOCINA }' E;%ngu%p:‘lla

Horacka houbova polévka

5 3009 EerStVYCh hfl'bkl"l nebo ........................................................

jinych tvrdych hub OBTIZNOST: SNADNE
» 300 g frische Steinpilze oder o » 4 brambory DOBA PRIPRAVY: 30 min.
andere harte Pilze ZUBEREITUNG: LEICHT o PORCE: 4
> 4 Kartoffeln DAUER: 30 min. > Tmensicibule —— TREEEO
> 1kleine Zwiebel PORTIONEN: 4 » 1lzice mdsla

> 1EL Butter
» 250 ml saure Sahne/Sauerrahm
> 1EL Mehl
> Salz

> Kiimmel

Die geschalten, gewtrfelten Kartoffeln mit Wasser, Salz
und Kimmel kochen. Die kleingeschnittene Zwiebel
in Butter anschwitzen, Pilzscheiben dazugeben und
dampfen. Wenn die Kartoffeln fast weich sind, gedampfte
Zwiebel und Pilze in den Topf zu den Kartoffeln geben.
Mit saurer Sahne/Sauerrahm und Mehl eindicken.
Weitere 5 Minuten kochen. Zum Schluss die Suppe mit
Salz abschmecken und noch heif3 servieren.

Tipp:

» 250 ml zakysané smetany
» 11zice mouky
> sdl

> kmin

Oskrabané a na kosticky nakrajené brambory dame vafit do vody se
soli a kminem. Na masle zpénime nadrobno pokrajenou cibuli, pfidame
na platky nakrajené houby a podusime. Jakmile jsou brambory téméf
mékké, prisypeme do hrnce podusenou smés hub a cibule a zahustime
smetanou smichanou s moukou. Vafime jesté alespon 5 minut. Na zavér
polévku dochutime soli a horkou servirujeme.

Tip:
Polévka je vyborna
i ze susenych hub.

Die Suppe schmeckt

auch mit getrockneten
Pilzen ausgezeichnet.



