Kluci v akci

Zapékana francouzska cibulova polévka
4 porce

Tato francouzska cibulacka je pro fajnSmekry. Vaubec nelitujte si kvuli ni zakoupit lahev bilého
portského vina. Parkrat do roka si ji uvarte a dostanete se na francouzsky venkov, ktery dokaze
ocenit a na pravém misté a ve spravném mnozstvi pouzit portugalské bohatstvi.

500 g cibule (muze byt 400 g bilé + 100 g ¢ervené cibule)
80 g masla

20 g hladké mouky

1 litr zeleninového vyvaru

2 1Zice bilého portského vina

75 g strouhaného Ementélu

1 Zloutek

2 Izice smetany

4 platky francouzské bagety nebo bilé veky

1. Maslo rozehrejeme a na ném zpénime cibuli pri mirné teploté a smazime dozlatova, zasypeme
moukou, osmahneme a zalijeme vyvarem, osolime, opeprime a pri mirné teploté varime 15 minut,
poté dochutime portskym vinem.

2. Bagetu nebo bily chléb opeceme z obou stran dozlatova a potom posypeme strouhanym syrem,
ktery jsme smichali se zloutkem a smetanou.

3. Polévku nalijeme do misek, polozime na ni bagetu se syrem a par minut zapeceme v troubé
a ihned podavame.
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