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Ingredience

60 g MAGGI Zeleninovy bujén
1000 g voda

300 g porek

400 g Zemiaky

100 g zeler

10 g maslo

14 g olivovy olej

2 g Korenie, tymian, susené
50 g smetana

500 g mlete hovadzie

2 platkov viaczrnny chlieb
20 g salotka

50 g vajce

1 g Cierne korenie

2 lyzice repkovy olej

3 g Cerstvy koriander

Porova polievka s mletym
masom |

Postup

. StarsSiu zemlu nakrajajte na mensie kusy a namocdte do

vody (alebo mlieka) asi na 10 minut. Tento krok nie je
zbytoCny — namocCena zemla doda gulickam jemnost a
vlacnost, Cim nahradi struhanku a zlepsi strukturu masa.
Po nasiaknuti ju dobre vytlacte.

.V mise zmieSajte mleté maso, vylisovanu zemlu,

nastruhanu cibufu, vajcia, sol, korenie a nasekanu
petrzlenovu vnat Dobre premiesSajte a vytvarujte malé
gulicky (veflkost vlaSského orecha).

Na panvici s trochou oleja osmazte guliCky zo vsetkych
stran dozlatista. Hotové nechajte odkvapkat na
papierovej utierke.

Por olistite a nakrajajte na tenké platky. Cibulu, cesnak,
zeler a zemiaky olupte a nakrajajte na mensie kocky.

.V hrnci rozohrejte maslo s olivovym olejom. Pridajte

vSetku zeleninu a tymian. Restujte asi 5 minut za
obCasného miesania, pokial nezaCne zelenina lahko
zlatnut.

. Zalejte zeleninu vyvarom, privedte do varu, potom znizte

plamen a varte asi 15 minut, kym zelenina nezmakne.

. Zlozte hrniec z platne, prilejte smotanu a tyCovym

mixérom rozmixujte do hladka. Dochutte solou a korenim
podla chuti.

Polievku podavajte s opeCenymi masovymi guliCkami,
pripadne ozdobte Cerstvymi bylinkami alebo par
kvapkami olivového oleja.
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