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Cibulacka

Budeme potfebovat:

e 3 velké cibule

e |zice cukru

e |zice polohrubé mouky

e 1 -2 kostky masoxu

e bilé vino

* sil na dochuceni

e provensalské byliny (tymian, rozmaryn, bazalka)

« kolecka rohliku nebo toustového chleba nebo vecky
e nastrouhany syr

Postup:

1. Na oleji za¢neme smazit cibuli pokrajenou na Gzké plimésic¢ky. Smazime dozlatova. Pridame IZici
mouky a poradné rozmichame, aby se nam neudélaly hrudky. Pfidame cukr a chvilku smazime.

2. Prilijeme libovolné mnozstvi vody s rozpusténym masoxem, podle toho, kolik polévky délame.
Pockame az voda v hrnci zaCne vafit.

3. Ztlumime plamen a prilijeme bilé vino, kazdy podle své chuti, cca 2 dcl. Nasledné, kazdy podle
svého gusta ¢i podle gusta stolovnikl dochutime soli a provensalskymi bylinami.

Ve volné chvilce si rozkrajime pecivo a polozime na vymazany plech. Posypeme syrem, str¢ime
do trouby a nechame péct do kfupava cca 10 min.

Podavame teplé s upecenymi kousky peciva posypaného syrem.

Dobrou chut
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