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Jedinecna, chutna polievka s Cerstvych hub je na nezaplatenie. Najradsej ju varim v obdobi
jesene, ked je dostatok cerstvych hub, ale rovnako dobru ju urobite aj z hub mrazenych. My sme
doma do nej vzdy pridavali "melence’, ktoré ju zjemnia, zahustia, a ak si k nej date dobry Cierny
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chlebik bohate vas nasyti tak, ze druhé jedlo uz nebudete potrebovat. "Melence" su velmi
jednoducha a chutna cestovina, ktora sa "melie” v rukach. Z tuhsieho cesta odtrhate rukami male
kusky cestoviny, ktoré akoby pomeliete medzi prstami. Viac v recepte.

Budete potrebovat: (na 6 porcii)

500 gramov cerstvych alebo mrazenych hub

2 velké zemiaky

2 mrkvy

1 petrzlen

kusok zeleru

sol, mleté Cierne korenie, mletu papriku, nové korenie

zelerovu a petrzlenovu vhat

na zaprazku: trochu oleja, velku lyzicu hladkej muky, trochu Cervenej mletej papriky
na melence: 1 vajicko, trochu hladkej muky, sol, trochu vody

Postup:

Do vacsieho hrnca vlozte nakrajané huby, na drobno nakrajanu zeleninu a zemiaky. Pridajte trochu
soli, Cierneho korenia, nove korenie, zalejte vodou a varte minimalne 20 minut, pokial zemiaky
nebudu makke.

Pocas varenia mate cas na pripravu ‘melencov”. Z vajicka, hladkej muky, soli a trosky vody
vypracujte tuhé cesto. Cesto dobre pomucte a postupne z neho odtrhajte malée kusky. Tie trosku
pomelte medzi prstami. Ukladajte ich ha pomuceny tanier aby sa vam nezlepili.

Ked su zemiaky dovarene pridajte do polievky melence a povarte este minimalne 5-7 minut.

Na koniec pridajte do polievky zasmazku. V malom hrnci alebo na panvici zohrejte olej, pridajte
kopcovitu lyzicu hladkej muky, zlahka osmazte, pridajte trochu Cervenej papriky a premiesajte.
VsSetko to urobte rychlo aby paprika nezhorela. Zalejte trochou vody, dokladne zamiesSajte a
prilejte do polievky. Povarte eSte par minut.

HOTOVO!

Do hotovej polievky davam kvapku Magi a vela hasekanej petrzlenovej vhate.

Dobru chut priatelia!
Vas Hugo




