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Ingrediencie 4 Porcie
 = Kot�nyi Produkte

1 ks Cibuľ�

300 g G�št�ny

1 ks Zeler

125 ml Biele víno

750 ml Zeleninový výv�r, číry

500 ml Smot�n� n� šľ�h�nie

3 PL M�slo

1 ČL Fenikel

1 štipk�  K�jensk� p�prik� mlet�

1 štipk�  Morsk� soľ jedl�

jódov�n�

N� pečivo

1 ks Lístkové cesto

(predkúpené)

1 ks V�jci�

Zelerovo-g�št�nov� polievk� s
pečivom z lístkového cest�

40—50 Min

Prípr�v�

1 G�št�ny roztl�číme vidličkou.

2 Zeler ošúpeme � n�kr�j�me n� m�lé kocky.

3 Cibuľu � zeler podusíme n� m�sle � z�lejeme bielym vínom.

4 Prid�me g�št�ny, z�lejeme polievkou � v�ríme, kým zeler nezm�kne.

5 Vmieš�me smot�nu � fenikel � veľmi jemne rozmixujeme tyčovým mixérom.

N�koniec dochutíme soľou � k�jenskou p�prikou.

6 Rúru predhrejeme n� 190 °C. Lístkové cesto rozv�ľk�me, n�kr�j�me n� 1,5

cm široké p�siky �lebo vykr�jujeme vykr�jov�tk�mi.

7 Potom d�me n� plech vystl�ný p�pierom n� pečenie, potrieme

rozšľ�h�ným v�jíčkom.

8 Pečieme vo vyhri�tej rúre n� 190 °C 12 minút.


