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Suroviny

Porce: 4

- Kureci maso 180 g

- Strouhanka 50 g

- Parmazan 6 1zice

- Cesnek 4 strouZek

- Pazitka 2 lzice

- Vejce 1 ks

. Sul dle chuti 1 $petka

- Pepr dle chuti 1 Spetka
- Olivovy olej 2 1zice

- Pérek 1 ks

- Kureci vyvar 1250 ml

. Jarni mrkvicka 2 hrst

- Téstoviny do polévky 2 hrst
- Baby Spenat 2 hrst

- Bazalka 1 hrst

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceskd republika

Pocet porci: 4


http://www.senzarecepty.cz/recept/polevky/

Postup:

Namleté kureci maso, strouhanku, 3 1zice parmazanu, 2 rozmackané strouzky cesneku, pazitku,
vejce, necelou 1zicku soli a Spetku pepre promichejte v mise. Ze smési utvorte asi 28 knedlicka. Olej
rozpalte v SirSim hrnci (ve kterém chcete uvarit polévku) a dozlatova - asi 3 minuty - na ném
knedlicky pecte; staci, kdyz se zatdhnou, dovari se v polévce. Vyjméte je z hrnce a dejte stranou.
Naopak do hrnce nasypte kole¢ka porku a za obcasného michdni je nechte 3 minuty zméknout.
Pridejte tence pokrajené strouzky cesneku a opékejte dalsi 1 minutu. Vlijte vyvar a dalSich 500 ml
vody. Privedte k varu. Vmichejte koleCka mrkve. Varte 8 minut, pak pridejte kureci knedlicky a varte,
dokud nebudou hotové a koleCka mrkve nezméknou. Nakonec vmichejte téstoviny, Spenat a zbylé 3
1Zice parmazanu a povarte, aby i téstoviny zmékly. Dochutte soli a peprem a podavejte ozdobené
bazalkou.



