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Cibulacka

Ingredience

1 lyzicka MAGGI Tekuté korenie

1.5 lyzicky MAGGI Tekuty bujon slepadi
4 vacsia cibula

2 lyzice maslo

100 g Biele vino

1 Stipka sof

11 voda

1 lyziCka Cukry, granulované

4 platkov Chlieb, viaczrnny (vratane
celozrnného)

100 g Syr, colby

1 cesnak

Postup

1.

Cibulu oSupte a nakrajajte na tenké polkolieska. V hrnci
rozohrejte maslo a olivovy olej. Pridajte cibulu a restujte
ju na miernom ohni. Po 10 minutach pridajte lyziCku
cukru a pokracujte v duseni, az kym cibufla
neskaramelizuje — bude zlatohneda, sladka a vonava.

Do karamelizovanej cibule prilejte vino a nechajte ho
kratko povarit, aby sa odparil alkohol. Potom pridajte
vodu a MAGGI slepadi bujon. PremieSajte, osolte,
okorente a pridajte tymian. Dochutte tiez lyziCkou
MAGGI Tekutého korenia. VSetko spolu varte 10-15
minut na miernom plameni.

Kym sa polievka vari, opecte krajce chleba alebo bagety
nasucho z oboch stran — bud v rure, alebo na panvici.
Mobzete ich jemne potriet rozotretym cesnakom. Na
opeceny chlieb nasypte struhany syr a dajte zapiect pod
gril alebo do rury vyhriatej na 200 °C. Syr by sa mal
pekne roztopit a zozlatnut.

Polievku nalejte do misiek. Na kazdu porciu polozte
zapekany chlieb so syrom — bud priamo do polievky,
alebo vedla. Na zaver mGzete ozdobit Cerstvym korenim
alebo zelenymi bylinkami podla chuti.

® 37
37.13 g @ s

404 .44 kcal
19.95 ¢
14.96 g
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