Farmarska polévka v
chlebovém
bochanku

Ingredience:

100 g Anglicka slanina blocek Selection
320 g brambory

150 g cibule

90 g zeli kysané

60 g houby cCerstvé

60 g rajcatovy protlak
12 g paprika mleta

60 g mouka hladka

50 g tuk

Cesnek

sl

Pepr

Kmin

Majoranka

5 ks chlebové bochanky
500 g mouka pSeni¢na
500 g mouka Zitna

30 g sdl

1 ks drozdi

Kmin

Voda dle potreby

Postup:

Z jemné nakrdajené cibule se slaninou nakrajenou na kostic¢ky pfipravime zaklad a opeceme do
zlatavé barvy, pridame rajcatovy protlak, orestujeme, zaprasime paprikou (zpénime) a zalejeme
vyvarem. Kysané zeli prekrajime, brambory nakrajime na kosti¢ky a vlozime do zdkladu a varime
témeér do zméknuti. Z mouky a tuku si pfipravime jiSku, kterou polévku zahustime. Nakrajené
houby orestujeme na panvi a prfiddme do polévky, kterou ochutime, majoranku prfidame az na
konec.

Ze surovin si pfipravime chlebové tésto, které rozvazime na cca 350 g. Z tésta vytvorime
bochanky, které nechame vykynout. Po vykynuti potfeme vodou a ddme péct na 180°C stupnt do
zlatavé barvy.






