francouzska cibulacka

Polévka (vytvofil*a Fons Benisky)
vegetaridnské.

nazev mnozstvi (na 36 porci)

Cibule 5 kilogramy

Vino bilé 750 mililitry suché

Maslo 125 gramy

Bujon - zeleninovy 60 gramy ca 6 kostek?

Olej slunecnicovy

Mouka - hladka

na zahusténi
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navod k pripravé

Cibuli oloupejte, prekrojte napll a nakrajejte platky.

Ve vétsSim hrnci zprudka rozehrejte maslo a olej a vsypte do né&j polovinu cibule.
Velmi intenzivné a rychle opecte, az cibule misty zezlatne. Barva je dllezita, proto
michejte a opékejte dal, dokud nebude hrozit pripaleni. V tu chvili podlijte cibuli
nékolika Izicemi vody a nechte rozpustit pripecky na dné. Tim na chvili oddalite
spaleni, a jakmile se voda odpari, mlzete cibuli opékat dal. Takto podlijte jesté
dvakrat nebo trikrat, az ma cibule rovnomérnou, zlatou barvu.

Jakmile je prvni polovina cibule opecena, pridejte i zbytek a opét ji za bedlivého
michani nechte zmeéknout. Tentokrat uz ji nemusite nechat zezlatnout. Po tomto
rozdilném zachazeni nebude cibule v polévce jednotvarné meékka, ale nékteré
kousky poskytnou zajimaveéjsi strukturu. Nakonec pridejte cukr a jesté minutu
michejte, az se rozpusti.

Cibuli v hrnci popraste moukou a kratce promichejte, aby se mouka rozpustila v
tuku. Nyni prilijte jednu tretinu vyvaru a opét dikladné zamichejte, tim se zbavite
pripadnych Zmolk{ z mouky.

Pak teprve prilijte i zbytek vyvaru, vino, podle chuti dosolte, privedte polévku k
varu, zakryjte a zvolna varte 20 minut.

Nezapomente obcas promichat.
ukoly

recept nema uUkoly
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