Domaci kralici polévka s jatrovymi knedlicky

Kategorie: Polévky

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 4

. cibule 2 ks

. Cesnek 2 strouzek
- kréli¢i maso 500 g
. celer 1 ks

- mrkev 1 ks

- vejce 1 ks

Doba pripravy: 95 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 4


http://www.senzarecepty.cz/recept/polevky/
http://www.senzarecepty.cz/image-wm.php?link=5319b55d5cab9/kralici-polevka-s-jatrovymi-knedlicky.jpg

Postup:
1. Kralika naporcujeme, nohy a hrbet odloZime na peceni nebo svickovou omacku

2. Do hrnce s vodou dame varit hrudni kos, hlavu a boky, chceme li mit v polévce hodné masa, ddme
varit i predni nohy

3. Osolime, pridame korenovou zeleninu a cibuli a varime vSe domékka, az pujde maso dobre od
kosti, vyvar scedime, uvarené maso a zeleninu nechame vychladnout

4. Césti krélika obereme a nakrajime na kosticky, zeleninu rovnéz, z jater odstranime Zilky a blanky
a utfeme nebo umeleme je na strojku

5. Umleta jatra ddme do misky, priddme strouhanku, vejce, muskatovy kvét, Cesnek, 1zicku masla a
sul, smés promichdme a vypracuje tuz$i hmotu z které pak udélame kulicky, ty zatim odlozime

stranou

6. Scezeny vyvar znovu ohrejeme, pridame nakrdjené maso a zeleninu, kdyz se vyvar zaCne varit,
nasypeme jatrové knedlicky, kulicky jsou uvarené, kdyz se objevi na hladiné polévky

7. Polévku osolime, ochutime majoranku, na zavér zahustime cibulovou jiSkou z hladké mouky, masla
a nakrajené cibule.

Doporuceni:

Takto pripravena polévka se nékde podava i bez jisky, jako vyvar, jen s knedlicky, masem a
zeleninou.

Poznamka:
krali¢i maso - hrudni kos, boky, hlava, krk a pripadné predni nohy z kralika

kralici jatra



