° SUPPEN | POLEVKY

Altbohmische Biersuppe
mit Brot

> 400 ml Pilsner Bier

» 250 ml siiBe Sahne/Schlagobers
> 300 g Schwarzbrot

> 400 g Rindfleisch

ZUBEREITUNG: LEICHT
DAUER: 60 min.
PORTIONEN: 4

> 300 g Wurzelgemiise
» 1Zwiebel

» 2 Eier

> Kiimmel

> Salz, gemahlener Pfeffer

Das Rindfleisch und das Wurzelgemtise
in Salzwasser gar kochen. Brot in Wiirfel
schneiden, mit Bier Ubergiefen und
aufweichen lassen. Die Briihe/Suppe
durch ein Sieb seihen, in die klare
Briihe/Suppe das mit Bier aufgeweichte
Brot hinzugeben und zerkochen lassen.
Mit Kimmel wiirzen und mit verquirlten
Eiern vermengen. Nach Geschmack
vor dem Servieren nachsalzen und
zum Schluss die Suppe mit Sahne/

Schlagobers verfeinern.

Tipp:

Die Suppe kann auch

in einem Brotleib
serviert werden.

REGION PILSEN | PLZENSKY KRAJ }' E;%ngu%p:‘lla

Staroceska pivni polévka
s chlebem

OBTIZNOST: SNADNE
DOBA PRIPRAVY: 60 min.
PORCE:4 .o

> 400 ml plzeriského piva
» 250 ml sladké smetany

» 300 g cerného chleba

> 400 g hovéziho masa

» 300 g kofenové zeleniny

> 1cibule T' o
Ip.
» 2 vejce
» kmin Miizeme také poddvat

ve vydlabaném
bochniku chleba.

> stil, mlety pepF

Hovézi maso a kofenovou zeleninu uvafime ve slané vodé domékka.
Chléb nakrajeny na vétsi kosticky prelijeme pivem a nechame nasaknout.
Polévku precedime, do cirého vyvaru zamichdme namoceny chléb s pi-
vem a nechdme rozvafit. Posypeme kminem a vmichdme rozkvedlana
vejce. Podle chuti pred servirovanim dosolime a na zavér ziemnime po-
lévku smetanou.



