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Priznavam hned v uvode, ze som ju varil prvy krat. Pbvodne som mal problém s tym, ze polievka,
do ktorej idu kvasnice predsa nemoze byt chutnha. Mylil som sa. Je nenormalne dobra. Laska na
prvy pohlad. Ak ste ju este nevarili, vyskusajte to urcite! Garantujem vam, ze ju budete robit velmi
Casto, tak ako ja teraz. A je mimochodom velmi ZDRAVA lebo obsahuje vela vitaminu B.

Budete potrebovat: ( na 6 porcii)
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1 kocku cerstvych kvasnic (drozdia)

1 stredne velku cibulu

2 mrkvy

kusok zeleru

kusok poéru

vyvar alebo bujon (ja som pouzil 2 kocky zeleninového bujonu)
sol, Cierne mlete korenie, muskatovy orech

trochu oleja

petrzlenovu vnat

Na halusky:

100 gramov hrubej muky ( pouzivam zasadne SEMOLU)
1 vajce

trochu vody, sol

Postup:
VSetku zeleninu nakrajajte na malé kocky a osmazte ju v hrnci s trochou rozpaleného oleja.

Do zeleniny pridajte 1 kocku cerstvych kvasnic. Chvilu osmazte a zalejte vyvarom alebo vodou s 2
kockami bujonu.

Ochutte solou, korenim. Pridajte trosku muskatoveho orechu.

Varte cca 20 minut.

V malej miske si zamiesajte muku s vajickom, solou a trochu vody. Vymiesajte lyzicou tuhsie
cesto. Cesto naberajte na velku lyzicu a pomocou malej lyzicky pridavajte do vriacej polievky
halusky. Tie staci povarit iba chvilu, kym budu plavat na povrchu.

Pridajte vela nakrajanej petrzlenovej vhate a fantasticka polievka je hotoval!

Dobru chut priatelia!
Vas Hugo




