Hovezi vyvar s jatrovymi knedlicky

Kategorie: Polévky

Autor: Monyszek

Suroviny

Porce: 6

- Hovézi maso predni s kosti 300 g
- Cibule 1 ks

- Mrkev 3 ks

- Celer 0.5 ks

- Zelené fazolky 1 hrst

- Maslo 2 lzice

- NA KNEDLICKY

- Veprova jatra 500 g

- Hladkolista petrzelka 2 hrst

- Vejce dle potreby 2 ks

. Sl 2 Spetka

- Strouhanka dle potieby 0.5 hrnek

Doba pripravy: 120 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceské republika


http://www.senzarecepty.cz/recept/polevky/
http://www.senzarecepty.cz/image-wm.php?link=52ed60f4e9b9a/hovezi-vyvar-s-jatrovymi-knedlicky.jpg

Pocet porci: 6

Postup:

Maso, oloupanou cibuli, 2 prekrojené, oloupané mrkve, oloupany kousek celeru a svazek bylinek
zalijte ve velkém hrnci dostatkem vody. Varte na slabém ohni 2-3 hodiny. Pak vyndejte maso i
zeleninu a vyvar precedte pres jemny cednik, varenou zeleninu vyhodte, maso pokrajejte a vratte do
polévky. Mrkev nakrajejte na nudlicky a opecte ji na masle dokrupava, pak ji prendejte do polévky.
Pokréjejte zelené fazolky a pridejte je k polévce. Udélejte knedlicky: jatra oCistéte a pomelte, poté
smichejte s petrzelkou, vejci, soli a strouhankou. Uvarte je v polévce.

Podévejte s nudlemi.



